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	Кафедра харчових технологій
	на тему: «Удосконалення технології сиркових десертів в умовах ТОВ «Оржицький молокозавод»
	Полтава – 2023 року
	АНОТАЦІЯ
	Метою кваліфікаційної роботи є удосконалення технології сиркових десертів в умовах ТОВ «Оржицький молокозавод»
	ЗМІСТ
	Мета дослідження.  Удосконалення технології сиркових десертів в умовах ТОВ «Оржицький молокозавод». Для досягнення мети дослідження потрібно було вирішити наступні завдання:
	Зменшення поголів’я ВРХ та надоїв молока не могли не вплинути і на формування закупівельної ціни на молоко. Так в 2021 році молокопереробні підприємства закуповували молоко від сільськогосподарських підприємв  в середньому   по 9,4 грн/кг. Ціна молока...
	1.2. Характеристика сиру кисломолочного, як основної сировини сиркових десертів
	Сир кисломолочний – продукт переробки молока, який є основною сировиною для виробництва багатьох молочних продуктів, серед яких і сиркові десерти.
	В ДСТУ 4554:2006 «Сир кисломолочний. Загальні технічні умови» дане наступне визначення сиру кисломолочного – це білковий кисломолочний продукт, що містить переважно білок та сироваткові білки, який виробляють сквашуванням молока заквашу вальними преп...
	Він рекомендований безпосередньо до вживання, або може служити сировиною для різних продуктів переробки молока.
	Молокопереробні підприємства виробляють сир кисломолочний різної жирності. Цей продукт має високу харчову, біологічну та енергетичну цінність, є  джерелом білка тваринного походження.
	До складу сиру кисломолочного входять повноцінні білки (14%-18%), жир (0,6%-18%), молочний цукор (до 3 %), мінеральні речовини (1%), вітаміни, вода (65% – 80%). Енергетична цінність – 124-232 ккал [ 22].
	Хімічний склад сиру та його енергетична цінність залежить від вмісту в ньому жиру (таблиця 1.2.)
	Таблиця 1.2
	Хімічний склад та енергетична цінність сиру кисломолочного залежно від вмісту жиру[26]
	Високий вміст білка, зокрема, казеїну характеризує кисломолочний сир, як важливий компонент, для побудови тканин організму, утворення ферментів. Високий вміст білку сприяє покращенню метаболізму та збільшенню м’язової тканини. Молочний жир кисломолочн...
	Сир кисломолочний містить молочнокислі бактерії, які покращують роботу шлунково-кишкового тракти, пригнічують діяльність патогенної мікрофлори.
	Наявність значної кількість вітамінів, макро- та мікроелементів (табл..1.3.) позитивно впливають на роботу всього організму в цілому.
	Таблиця 1.3.
	Вміст вітамінів та мінеральних речовин  у кисломолочному сирі (мг/100г) [ 26].
	Зокрема, амінокислота  триптофан, сприяє виробленню в організмі людини серотоніну гормону, який називають гормоном «щастя». Його вироблення підвищує стресостійкість організму, допогає боротися із наслідками стресу, допомогає позбутися безсоння.  Спри...
	Селен і цинк характеризують сир кисломолочний як продукт, що покращує роботу гормональної системи та організму в цілому.
	1.3. Види цукрозамінників та їх використання в харчовій промисловості
	Замінники цукру, або підсолоджувачі – це адитиви, які використовуються з метою заміни цукру в продуктах і надання їм солодкого смаку. Їх особливість в тому, що вони повільно засвоюються організмом людини і при цьому не відбувається навантажень на підш...
	Ці речовини бувають натуральні, тобто ті, які є в природній рослинній сировині і синтезуються із неї та синтетичні – продукт створений в лабораторних умовах, безкалорійні та повністю виводяться із організму. Цукрозамінники випускають  у вигляді таблет...
	В харчовій промисловості цукрозамінники використовуються при виробництві напоїв, кондитерських виробів, консервів, хлібобулочних виробів тощо. Основна направленність використання – надання солодкого смаку та зменшення калорійності продукту. Але основн...
	Якщо говорити про використання цукрозамінників в технологіях окремих груп харчових продуктів  то можна відзначити наступне:
	Сорбіт (Е 420) – використовується в якості як підсолодувача так і структуроутворювача, емульгатора, речовини, що здатна поглинати вологу. За рахунок цієї властивості використовують як добавку з волого утримуючою здатністю. Використовується в кондитерс...
	Аспартам ( Е 951) – використовується при виробництві безалкогольних напоїв, жувальних гумок, кондитерських виробів, при виробництві карамелі.
	Цикламат (Е 952) – за рахунок своєї термостійкості найчастіше використовується при виробництві кондитерських виробів.
	Сукралоза (Е 955) – використовується для більшості харчових продуктів: напої, кондитерські вироби, хлібобулочні вироби, йогурти, пюре.
	Еритрит – використовують в кулінарії, для виробництва десертів та кондитерських виробів.
	Характеристика деяких видів цукрозамінників, їх позитивна та негативна дія на організм людини представлена в таблиці 1.4.
	Таблиця 1.4.
	Характеристика окремих видів цукрозамінників [ 19,29,31].
	В харчовій промисловості цукрозамінники використовуються при виробництві напоїв, кондитерських виробів, консервів,хлібобулочних виробів тощо. Основна направленність використання – надання солодкого смаку та зменшення калорійності продукту. Але основно...
	Розвиток харчової промисловості, пропаганда здорового способу життя, напрацювання багатьох розробників рецептур, звертають увагу на використання природної альтернативи цукру. До них відносять такі:
	Мед – столова ложка меду містить вдвічі менше калорій ніж столова ложка цукру. Мед є найдавнішим підсолоджувачем, який використовується з давніх-давен, містить значну кількість коисних елементів, умовою вживання єє відсутність алергії.
	Кленовий сироп – має таку ж калорійність, як і цукор, в своєму складі містить значну кількість речовин, що виявляють антиоксидантні властивості, домотають боротися із цукровим діабетом.
	Стевія – виробляють із рослини стевії, солоша від цукру більше ніж у 200 разів, низькокалорійна, знижує рівень цукру та холестерину в крові.
	Фініковий цукор – у 30 разів солодший від цукру бурякового, не містить калорій, не змінює рівень цукру в крові.
	Кокосовий цукор – отримують із кокосової пальми, за калорійністю прирівнюється до калорійності цукру, але містить в своєму складі значну кількість заліза,цинку,калію і кальцію.
	Нектар агави – містить багато калорій, але має низький глікемічний індекс.
	Ячмінний сироп – має коричневий колір, отримують з ячменю, рекомендований до вживання людям з алергією на глютен.
	Еритрит – білий порошок, який отримують при зародженні глюкози з пшениці або кукурудзяного крохмалю з використанням дріжджових грибків. Не містить калорій, не підвищує рівень глюкози в крові. [7].
	1.4. Обґрунтування необхідності розробки сиркових десертів збагачених цукрозамінниками
	Сиркові десерти відносяться до групи сиркових виробів, відповідно до визначення ДСТУ 4503:2005  [8] це кисломолочні продукти, які виготовлені із кисломолочного сиру, з додаванням вершків, вершкового масла, наповнювачів, харчових добавок. Особливістю с...
	Рецептурним компонентом сиркового десерту є цукор. Цукроза, яка входить до складу цукру формує солодкий  смак, але її недоліками є висока калорійність, вона здатна викликати захворювання зубів, зокрема, карієс, її використання підвищує рівень глюкози ...
	Саме тому, для людей, які мають надлишок ваги, або страждають ожирінням, схильні до розвитку цукрового діабету рекомендовано використовувати в якості замінників цукру харчові добавки, які мають солодкий смак, але які мають низьку калорійність та не зд...
	Розвиток науково-технічного прогресу  призвів до появи та інтенсивного розвитку «хвороб цивілізації», до яких відноситься і цукровий діабет. Для нормального функціонування організму людині, яка має прояви цукрового діабету потрібно постійно контролюва...
	Постійне удосконалення технологій харчових продуктів, розробка нових продуктів, використання різних сировинних інгредієнтів сприяло розробці функціональних продуктів. Їх особливість в тому, що вони здатні не тільки забезпечити організм поживними речов...
	Як відомо, Японія є основоположником започаткування розробки та використання функціональних продуктів. Вони і рекомендували використання функціональних продуктів під назвою Food for Specific Health Use (Продукти для конкретного використання здоров'я) ...
	В Україні термін «функціональний продукт» - це  харчовий продукт, який містить як компонент лікарські засоби і/або пропонується для профілактики або пом'якшення перебігу хвороби людини [9].
	Для забезпечення раціонального діабетичного харчування постійно розробляються різні рецептури харчових продуктів, які здатні розширити асортимент споживання продуктів як рослинного так і тваринного походження. При цьому до рецептур цих компонентів вхо...
	Чорна В.І., Калмазан В.Б. [ 30]  запропоновували у технологіях йогурту використовувати зелений чай матча та насіння чіа, з метою підвищення харчової та біологічної цінності продукту та надання йому тонізуючих властивостей.  В дослідженнях  Самілик М.,...
	Гойко І. удосконалила технологію кисломолочного сиру, за рахунок його збагаченого насінням льону та цукатами [3], удосконаленням технології сиркових виробів за рахунок додавання цукатів з гарбуза займалися науковці Н.Б. Сливка, О.Я. Білик, О.Р. Михайл...
	Таким чином можна зробити висновок, що удосконаленням рецептури різних видів молочних продуктів за рахунок використання нетрадиційної сировини приділялася значна увага науковців та дослідників, нас зацікавило питання створення продукту для діабетиків,...
	2.2  Методи та методики визначення органолептичних показників якості
	Для проведення досліджень наважку досліджуваного продукту масою 5 грам  поміщають між пластинами приладу та висушують протягом 5 хвилин, при температурі 150-1520С.
	Наважку для висушування поміщають у спеціальні паперові пакетики, які попередньо висушені та зважені. Ці пакетики, готують за спеціальною схемою складання. (рис.2.3.)
	З метою уникнення повторного зволоження раніше підготовлених пакетиків їх рекомендують висушувати та охолоджувати в ексикаторі безпосередньо перед дослідом.
	Після проведення дослідження розрахунки вмісту вологи проводять за формулою:
	W=,(𝑚−𝑚1)-𝑚2. 100,                                (2.1)
	де, 𝑚 – маса пакетику з наважкою до висушування,г;
	𝑚1 – маса пакетику з наважкою після висушування,г
	𝑚2  – маса пакетику,г
	100 – коефіцієнт перерахунку у відсотки.
	За необхідності після розрахунків по визначенню вмісту вологи можна розрахувати вміст сухих речовин. Для цього користуються теоретичною формулою:
	C = 100 – W,                                          (2.2)
	де, W- масова частка вологи, %
	100 – маса виробу у відсотках
	Кислотність титрована [6]
	Кислотність важливий показник визначення якості молока та молочних продуктів. Для молока цей показник характеризує його свіжість, для кисломолочних продуктів характеризує процес молочнокислого бродіння та його протікання.
	Для кисломолочних продуктів цей показник вимірюється в одиницях  градус Тернера (0Т).
	Методика визначення цього показника передбачає підготовку наважки продукту масою 5 г, яку заливають 50 мл дистильованої води, що має температуру 35-400С, ретельно перемішують. Після перемішування додають декілька крапель фенолфталеїну та проводять тит...
	Розрахунок проводять за формулою:
	T=V K,                                                   (2.3)
	де V – об’єм розчину 0,1 Н гідроокису натрію, що витрачено на титрування, см3;
	K – коефіцієнт перерахунку, який для кисломолочних продуктів рівний 20.
	Визначення наявності лужної фосфатази [12]
	Визначення фосфатази проводиться з метою оцінювання повноти пастеризації продукту та дозволяє виявити наявність непастеризованих продуктів у складі пастеризованих.
	Сутність методу в тому, що  фенолфталеїн, який утворюється при гідролізі фенолфталеїнфосфату ферментом фосфатазою дає рожеве забарвлення в лужному середовищі.. Тобто наявність лужної фосфатази характеризується протіканням якісної реакції із забарвленн...
	2.4. Методика визначення мікробіологічних показників
	Мікробіологічна безпека десерту сиркового передбачає дослідження о визначенню бактерій групи кишкової палички (коліформи), кількість пліснявих грибів, кількість дріжджів, вміст патогенних мікроорганізмів, зокрема Salmonella та Staphylococcus aureus.
	Кількість пліснявих грибів та дріжджів  [14]
	Проведення дослідження передбачає посів продукту у поживні середовища та виявленні наявності грибів та дріжджів за характерними ознаками. Дослідження проводяться мікроскопіюванням,  Підрахунок кількості колонєутворювальних одиниць проводять за формулою:
	(2.4)
	- підсумкова кількість колоній на чашках Петрі у двох послідовних десятиразових розведеннях;
	n1- кількість чашок Петрі для найменшого розведення, шт
	n2 – кількість чашок Петрі для найбільшого розведення, шт
	10a- ступінь десятиразового розведення, для найменшого розведення;
	0,1- постійна величина
	Визначання коліформних бактерій (бактерій групи кишкових паличок) [11]
	Метод ґрунтується на здатності коліформних бактерій зброджувати лактозу з утворенням кислоти і газу. Пробірки або колби з посівами поміщають у термостат за температури (37 ± 1)  С і витримують упродовж (18-24) год. Після цього проводять підрахунки:
	К = ΣС/n,                                               (2.5)
	де ΣС - загальна кількість колоній коліформних бактерій;
	n – об’єм дослідної проби, см3.
	Горизонтальний метод виявляння Salmonella  [15],  Визначення Staphylococcus aureus [4].
	На підприємстві для дослідження мікробіологічних показників окрім стандартних методик використовують спеціальний прилад System Sure Plus. Цей прилад призначений для визначення мікробіологічної чистоти продукції, приладів, обладнання. (рис.2.4)
	Рис.2.4. Люменометр SystemSURE Plus
	3.1  Контроль якості сировини
	На підприємстві постійно здійснюється контроль сировини для приготування продуктів переробки молока, зокрема сиркових десертів. В підпорядкуванні підприємства працює «Випробувальна виробнича лабораторія», яка здійснює свою діяльність відповідно до «По...
	У функції цього підрозділу входить наступне:
	- перевірка якості сировини, контроль технологічних процесів, готової продукції, допоміжних матеріалів;
	- контроль відповідності показників якості, встановленим вимогам діючої нормативної документації;
	- контроль якості та зовнішнього виду тари, упаковки та маркування;
	- ідентифікація сировини/готової продукції;
	- здійснення контролю за умовами зберігання продукції;
	- контроль чистоти виробничих підприємств;
	- видача декларації про якість готової продукції;
	- приготування та перевірка хімічних реактивів;
	- дослідження готової продукції на мікробіологічні показники;
	- мікробіологічний контроль за санітарним станом обладнання, інвентарю, тари, приміщень, одягу та рук робочого персоналу;
	Вхідне контролювання сировини та матеріалів на підприємстві здійснюється вхідний контроль сировини та матеріалів відповідно до М 7.10-01.
	Основними завданнями та загальними вимогами вхідного контролю є:
	1. Перевірити супровідні документи,  що забезпечують якість продукції та за реєструвати в «журнал контролю вхідної сировини»;
	2. Здійснити відбір проб, перевірити цілісність упаковки, маркування, зовнішній вигляд;
	3. Провести контроль якості продукції.
	Порядок вхідного контролювання сировини та пакувальних матеріалів.
	1. Продукція, що надійшла від підприємства-постачальника до проведення вхідного контролю, повинна зберігатися окремо від прийнятої та забракованої вхідним контролем.
	2. Продукція, що надходить на підприємство повинна проходити контроль: при взятті зразків на аналізи і до терміну, коли готові результати - на партію вішається табличка жовтого кольору із надписом «утримано».
	Для виробництва сиркового десерту «Бланманже» використовують відповідну сировину та перевіряють її відповідність ДСТУ  (таблиця 3.1.)
	Таблиця 3.1.
	Сировина, яку використовують для приготування десерту сиркового «Бланманже»
	Якщо за результатами аналізів досліджуваній матеріал (продукт, добавка та ін.) відповідає вимогам нормативного документу – його передають у виробництво.
	Якщо виявлена невідповідність нормативним документам, то продукція з табличкою червоного кольору з надписом «брак» та окремо зберігається до моменту прийняття рішення подальших дій.
	3.2 Розробка рецептури та технологія приготування сиркового десерту із замінниками цукру
	Сирковий десерт «Бланманже» виготовляється  відповідно до рецептури та технологічного процесу приготування представленого в ТІ ТУ У 25027034-015-99 [27]
	Так як рецепт десерту сиркового «Бланманже» є власною розробкою підприємства, його рецептуру заборонено розголошувати. Нам для нашої роботи дозволили скористатися технологічною інструкцією з вказаним технологічним процесом та описом конкретного процес...
	Масу сировини, основних і допоміжних матеріалів, необхідних для виготовлення 1000 кг продукту, визначають відповідно до розрахункових витрат сировини та матеріалів і за фактичними втратами, що не перевищують встановлених підприємством індивідуальних н...
	Технологічна схема виробництва десерту сиркового представлена на рисунку 3.1.
	Рис.3.1. Принципова технологічна схема приготування десерту сиркового «Бланманже»
	Кожен етап принципової технологічної схеми передбачає певні види робіт.
	Підготовка сировини та матеріалів.
	Відміряють необхідну кількість компонентів згідно до рецептури. Основним компонентом є сир кисломолочний. Майстер творожного цеху визначає який сир буде використовуватися згідно до результатів лабораторних аналізів (волога, кислотність). Також важливи...
	Цукор попередньо просіюють через сито. При виготовленні десерту з какао какао-порошок змішують з цукром для кращого розчинення.
	Сметана повинна мати титровану кислотність 75-85  T.
	Вершки перед використанням пастеризують за температури 95±2  C. За потреби подальшого використання вершки охолоджують до температури 4±2  C та зберігають не більше ніж 24 години. Перед використанням їх повторно пастеризують за температури 95±2  C.
	Стабілізаційну систему розчиняють в кип'яченій воді за температури 40-50  C і залишають для набухання протягом 30-60 хвилин. В гарячі вершки вноситься підготовлена стабілізаційна система, наповнювачі, цукор. Всю цю суміш підігрівають до температури 90...
	Приготування замісу.
	Підготовлені до виробництва компоненти, що передбачені рецептурою починають змішувати в кутері в такій послідовності: спочатку в кутер вносять сир кисломолочний та прокручують до отримання гомогенної консистенції; далі до перетертого сиру додають смет...
	Пакування та маркування.
	Готові десерти направляють в бункер фасувального автомату. Розфасовані десерти випускають у полімерних стаканах, масою нетто 140 г. Десерт у споживчій тарі укладають у транспортну тару: гофроящики згідно з чинними нормативними документами. Всі види па...
	На кожну одиницю споживчої та транспортної тари наносять маркування з такими чіткими познаками відповідно до вимог законодавства щодо маркування тари.
	Запакований десерт зберігають протягом 12-24 годин для набуття структури. Після набуття структури та охолодження до температури 4-6  C технологічний процес вважається завершеним.
	Зберігання та транспортування.
	Зберігання та транспортування десертів повинно проводитись у відповідності з вимогами ТУ У 250270034-015-99.Транспортують десерти всіма видами транспорту в критих транспортних засобах  або авторефрижераторах, обладнаних ізотермічним кузовом згідно з ч...
	Строк придатності десерту запакованого в стакан з полімерного матеріалу не більше ніж 10 діб.  Десерти  зберігають у холодильниках або холодильних камерах за температури не вище ніж 6 ⁰C.
	Нами для удосконалення обрана рецептура сиркового десерту  «Бланманже» з ароматом ванілі. До його рецептури входять всі складові окрім какао, фруктових наповнювачів або смако-ароматичних речовин.(рис.3.2)
	Рис.3.2. Сирковий десерт «Бланманже» за традиційною рецептурою
	Нами було запропоновано в рецептурі використати сир кисломолочний нежирний та замінити цукор на цукрозамінник , з метою створення десерту сиркового, який міг би бути рекомендований до вживання людям хворим на цукровий діабет. Жирність кінцевого продук...
	Так як ТОВ «Оржицький молокозавод» для приготування десерту сиркового використовує сир кисломолочний власного виробництва, труднощів із заміною сиру жирністю 10% на нежирний не виникало.
	Після опрацювання значної кількості літературних дерел ( п. 1.3) ми вирішили використати в якості замінника цукру препарат «Солодка стевія» торговельної марки GREEN LEAF.(рис.3.3)
	Рис.3.3. Замінник цукру «Солодка стевія»
	Дослідження якості десерту сиркового із замінниками цукру передбачала перевірку його відповідності нормативній документації за органолептичними, фізико-хімічними та мікробіологічними показниками.
	Дослідження проводили відповідно до вимог що вказані в ТІ ТУ У 25027034-015-99 [ 27] та ДСТУ 4503:2005 [8]
	За органолептичними показниками десерт сирковий повинен відповідати вимогам нормативної документації вказаним в таблиці 3.2.
	Таблиця 3.2.
	Органолептичні показники якості сиркового десерту
	Дослідження якості десерту сиркового із заміками цукру за органолептичними показниками представлена в таблиці 3.3.
	Таблиця 3.3
	Оцінка якості десерту сиркового із замінниками цукру за органолептичними показниками.
	Визначення якості з органолептичними показниками передбачало і проведення балової оцінки якості отриманих зразків. При баловій оцінці якості для порівняння  в якості контрольного зразку було використано сирковий десерт «Бланманже»  жирністю 7,5% з аро...
	Рис.3.4. Зразок десерту сиркового «Бланманже» 7,5% жирності з ароматом ванілі (контроль) представлений для органолептичної оцінки
	Рис.3.5. Зразок десерту сиркового із замінниками цукру 1,5% жирності з ароматом ванілі (контроль) представлений для органолептичної оцінки
	Результати середньої балової оцінки контрольного і дослідного зразків представлені в таблиці 3.4.
	Таблиця 3.4
	Результати балової оцінки якості представлені у вигляді профілограми сенсорного дослідження (рис.3.6.). За контрольний зразок, було обрано десерт сирковий «Бланманже», який виготовлено без фруктових наповнювачів, з додаванням цукру та ваніліну, жирніс...
	Рис.3.6. Профілограма сенсорного дослідження десерту сиркового звичайного та з замінниками цукру
	Як видно із рисунку 3.4.  контрольний зразок та зразок дослід тримали однакову кількість балів в показниках зовнішній вигляд та запах. Обидва зразки не набрали максимальну кількість балів, тобто 5 по показнику колір.
	Обидва зразки отримали знижку через нерівномірний кремовий колір, по всій масі в обох зразках. При цьому в контрольному зразку знижка була більшою, так як нерівномірність була більше вираженою. Контрольний зразок набрав високий бал по показниках смак ...
	Оцінювання фізико – хімічних показників досліджуваних зразків проводилося відповідно до вимог ДСТУ 4503:2005 [8] та ТІ ТУ У 25027034-015-99 [27]. При цьому контрольний зразок оцінювали за вимогами представленим в таблиці 3.5.
	Таблиця 3.5.
	Фізико-хімічні показники десерту сиркового відповідно до вимог ТІ ТУ У 25027034-015-99 [27 ]
	Дослідний зразок оцінювали відповідно до вимог представлених таблиці 3.6., так як цей зразок виготовлявся жирністю 1,5%, а ДСТУ встановлює вимоги до десертів сиркових різної жирності.
	Таблиця 3.6.
	Фізико-хімічні показники десерту сиркового відповідно до вимог ДСТУ 4503:2005  [ 8]
	Результати визначення фізико-хімічних показників досліджуваних зразків сиркових десертів представлена в таблиці 3.7.
	Таблиця 3.7.
	Фізико-хімічні показники контрольного зразку сиркового десерту та десерту із замінником цукру
	За результатами досліджень обидва зразки відповідають вимогам нормативної документації. Всі досліджувані показники знаходяться в межах норм. Кислотність зразку із замінником цукру вища ніж у контрольному зразку, за рахунок зниження жирності, але вона ...
	Фосфатази в обох зразках не виявлено, це свідчить про те, що не пастеризованої продукції в зразках не виявлено, процес пастеризації молока, як основної сировини проведено із дотриманням вимог щодо проводження пастеризації.
	По кожному зразку результати досліджень продемонстровані у вигляді рисунку 3.7.та 3.8. для більшої читабельності результатів та їх порівнянні із вимогами НТД.
	Результати досліджень по визначенню відповідності нормативно-технічній документації контрольного зразку за фізико-хімічними показниками представлені на рис. 3.7.
	Рис.3.7. Результати оцінки якості десерту сиркового «»Бланманже» за фізико-хімічними показниками
	Рис.3.8. Результати оцінки якості десерту сиркового із замінниками цукру жирністю 1,5 % за фізико-хімічними показниками
	За мікробіологічними показниками десерт сирковий повинен відповідати вимогам вказаним в ТІ ТУ У 25027034-015-99 [27]
	Таблиця 3.8.
	Вимоги нормативної документації до мікробіологічних показників десерту сиркового
	Визначення мікробіологічних показників проводилися в випробувальній лабораторії відповідно до методик описаних в п.2.3. Результати визначення мікробіологічних показників досліджуваних зразків  представлені в таблиці 3.9., всі зразки відповідають вимог...
	Таблиця 3.9.
	Результати визначення мікробіологічних показників десертів сиркових


