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Кількість  продукції – 50 шт. 
Ціна за одиницю - 2,64 грн. 
Ціна за одну тону готової продукції - 31058,82 грн. 
Аналіз даних таблиць дає підстави зробити висновок, що впровадження нової 

технології супроводжується  зменшенням собівартості одиниці продукції на 0,44 грн. 
Таким чином, економічний ефект від виробництва м’ясних виробів з соєвою пастою 
буде досягнуто через використання більш дешевих сировинних компонентів ніж при 
виготовленні  за традиційною технологією.  Останнє,  в свою чергу, дозволить 
підприємству-виробнику встановлювати більш низькі ціни на нові вироби, а це, 
враховуючи, що попит на продукцію є значним, має забезпечити зростання обсягів 
реалізації і відповідно вплинути на збільшення прибутку. 

Висновки. Економічний ефект від виробництва м’ясних виробів з соєвою 
пастою буде досягнуто через використання більш дешевих сировинних компонентів 
ніж при виготовленні  за традиційною технологією Нові більш дешеві технології 
приготування продуктів харчування  дозволять задовольнити  всі верстви населення 
навіть з низькими доходами,  такою продукцією,  як  «Битки м’ясо-рослинні подрібнені 
»,тобто економічний ефект від впровадження запропонованих технологій вигідно не 
тільки –виробнику, але і споживач м’ясних виробів, а отже і населенню країни в 
цілому. 
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За результатами досліджень встановлено, що бактофугування молока скорочує 

кількість бактерій і продовжує термін придатності молока, а також зменшує 
кислотність молока при тривалому його зберіганні. 
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Як відомо, молоко, що поступило на переробку має бути очищеним від 

чужорідних включень. Для очищення використовують фільтри, потім сепаратори-
молокоочисники. Для сиро придатного молока використовують бактофугування, тобто 
шляхом відцентрової сили з молока видаляються мікроорганізми. Цей метод 
називається відцентрове бактофугування. 

Метод відцентрового бактофугування знайшов вживання в різних промислових 
технологіях молочної галузі, але найбільшого поширення він набув в сироварінні в 
зарубіжних країнах, де його використовують для очищення молока від спор 
Clostridiumturobutyricum, присутність яких викликає в сирах появу пороків, пов’язаних 
з маслянокислим бродінням.  
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Принцип дії заснований на тому, що щільність мікроорганізмів декілька перевищує 
щільність молока, тому вони можуть осідати під дією відцентрової сили і виділятися з 
молока. На практиці ця операція виконується на потоці з попереднім очищенням молока 
(фільтрування, очищення на сепараторі-молокоочиснику, використовуваному для 
фізичного очищення молока), але бактофуги мають вищу частоту обертання, а величина 
відцентрового прискорення на краях тарілок або в приймачах шламу, дії якої піддаються 
бактерії, складає від 7 до 9000g (g-локальне прискорення сили тяжіння). Бактерії, що 
збираються в периферійній частині барабана, поступово видаляються у вигляді суспензії, 
що концентрується в знежиреному молоці, через сопла невеликого діаметру (0,4-0,6мм). 
Звичайно 2-4 сопла розташовуються в середній частині барабана. Суспензія називається 
бактофугатом, концентратом або шламом, і залежить, головним чином, від кількості і 
діаметру сопел. В середньому бактофугат складає 2-3% об’єму оброблюваного молока, але 
може досягати і більше 4%. В даний час є моделі бактофугат з барабаном, що 
відкривається, або автоматичною системою очищення, програмоване спрацьовування яких 
(наприклад, протягом 15-20секунд через кожних 20-40хв.) дозволяє виробляти 
розвантаження шламоприймальників без зупинки устаткування, в цьому випадку осад 
відводиться разом зі шламом. 

Метою досліджень роботи було використання бактофугування як засобу 
видалення бактерій з молока. 

Матеріал і методика досліджень. Експериментальна частина роботи проводилась 
на кафедрі мікробіології і технології переробки, а виробничі випробування нових 
розроблених технологій здійснювались на ПРаТ «Літинський молокозавод». У роботі 
було використано метод визначення редуктази з метиленовим голубим за ГОСТ 9225-
84 та метод визначення молочнокислих бактерій за ГОСТ 10444.11.89. 

Результати досліджень. Дослідженнями встановлено, що бактофугування 
збільшує тривалість зберігання молока і при цьому зменшується кількість бактерій 
(табл. 1). 

З даних таблиці 1 видно, що при тривалості зберігання молока 24 години 
кількість бактерій в неохолодженому молоці становить 1300,0 тис/см3, а після 
бактофугування при зберіганні молока 35годин кількість бактерій становить 
400тис/см3. При тривалості зберігання охолодженого молока 24години кількість 
бактерій становить 62тис/см3, а після бактофугування при зберіганні молока 35годин 
кількість бактерій становить 7,0тис/см3. 

Таблиця 1 
Розвиток мікроорганізмів в молоці в залежності від температури 

Кількість бактерій в молоці, тис/см3 Тривалість зберігання, 
год. неохолоджене охолоджене 

0 11,5 11,5 
3 11,8 11,5 
6 102,0 8,0 

12 114,0 7,8 
24 1300,0 62 

Після бактофугування 
26 680 50,0 
30 460 8,0 
35 400 7,0 
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Дослідженнями встановлено, що бактофугування збільшує тривалість зберігання 
молока і при цьому зменшується його кислотність (табл. 2). 

Таблиця 2 
Зміна кислотності молока в залежності від температури 

Кислотність, 0Т Тривалість зберігання, 
год. Парного (370С) Охолодженого (до 180С) 

0 17,5 17,5 
3 18,5 17,5 
6 21,0 17,5 
9 22,5 18,0 
12 кисле 19,0 

Після бактофугування 
14 18 17,5 
20 19 18,0 
28 20 18,5 

 
З даних таблиці 2 видно, що при тривалості зберігання парного молока 12 годин 

воно стає кислим, а після бактофогування при тривалості зберігання молока 28годин 
кислотність його становить 200Т. При тривалості зберігання охолодженого молока 12 
годин його кислотність становить 190Т, а після бактофугування при тривалості 
зберігання його 28 годин кислотність становить 18,50Т. 

Висновки. По закінченню хотілося б відзначити, що лише технологи 
майбутнього дозволять забезпечити високу якість і гарантувати вашій продукції 
постійний попит споживача. Тому можна з упевненістю сказати, що використання 
бактофугування дозволить молочним підприємствам виробляти якісний і корисний 
продукт з натуральними смаковими характеристиками. 
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