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ЗАСТОСУВАННЯ  СИСТЕМИ  НАССР  ДЛЯ  ВИРОБНИЦТВА 

МОРОЗИВА З ФУНКЦІОНАЛЬНИМИ ІНГРЕДІЄНТАМИ 

 

Рудакова Т. В., к.т.н., с.н.с.  

Мінорова А. В., к.т.н., с.н.с., зав. відділом  

Відділ молочних продуктів та дитячого харчування 

Інституту продовольчих ресурсів НААН 

Наріжний С. А., к.т.н., асистент кафедри  

харчових технологій і технологій продукції тваринництва, 

Білоцерківський національний аграрний університет 

 

Під час виробництва харчової продукції основними аспектами, що 

мають значення, є вимоги до якості та безпеки. На сьогодні система аналізу 

ризиків, небезпечних чинників і контролю критичних точок НАССР визнана 

у всьому світі, як основна модель управління і регулювання якості харчової 

продукції, і головним інструментом забезпечення її безпеки [1,2]. Система 

управління якістю на підприємстві дозволяє контролювати весь 

технологічний процес, виявляти можливість виникнення критичних ситуацій 

і своєчасне усунення небезпек для якості продукції [3].  

Основне призначення системи НАССР – це зменшення ризиків, які 

можуть бути викликані мікробіологічними, біологічними, фізичними, 

хімічними та іншими факторами ризиків, пов'язаними з безпекою харчової 

продукції. Крім того, важливою перевагою системи НАССР, є її властивість 

не виявляти, а саме передбачити і запобігати помилкам, за допомогою 

поетапного контролю протягом всього ланцюжка виробництва харчових 

продуктів. Це гарантовано забезпечує споживачам безпеку вживання 

харчових продуктів, що є першочерговим і головним завданням в роботі всієї 

харчової галузі [2, 3]. 

Забезпечення випуску високоякісного молочного морозива з 

функціональними інгредієнтами починається з вивчення характеристики 

продукту і його очікуваного використання споживачем з огляду на відомі 

небезпечні фактори. При цьому звертали увагу на потенційні фактори 

небезпеки [1, 2]: 

склад: використовувані сировина і компоненти, а також параметри, які 

можуть вплинути на безпеку готового продукту; 

технологічний процес: параметри процесу і умови, що впливають на 

небезпечні чинники або їх створюють; 
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пакування: захист від забруднення і повторної контамінації хімічними 

речовинами і патогенними мікроорганізмами (проникність, цілісність, захист 

від стороннього проникнення тощо); 

умови зберігання і реалізації: зберігання протягом терміну придатності, 

температурні режими і умови реалізації продукції на оптових базах, 

магазинах роздрібної торгівлі; 

умови споживання: безпосереднє вживання в їжу споживачем або 

кулінарна обробка (варіння, підігрівання, відновлення вмісту вологи); 

групи ризику: кінцевий споживач (система громадського харчування, 

діти, дорослі, люди похилого віку, категорії хворих). 

За кожним потенційним фактором небезпеки проводили аналіз ризику з 

урахуванням ймовірності появи фактора і значущості його наслідків і 

складали перелік факторів, за якими ризик перевищує допустимий рівень. 

Було проаналізовано небезпечні чинники під час виробництва молочного 

морозива з функціональними інгредієнтами. Встановлено, що основним 

небезпечним чинником є біологічний фактор. У таблиці 1 представлено 

біологічні ризики і контрольні заходи, пов'язані з технологічними етапами 

виробництва молочного морозива з функціональними інгредієнтами. 

У ході аналізу ризиків, визначено місця, в яких необхідно запровадити 

заходи з контролю. На підставі аналізу небезпечних чинників і застосування 

алгоритмів визначення за допомогою схеми «Дерево рішень» [4, стор. 95] 

виділені критичні точки контролю (КТК), які значно впливають на якість і 

безпечність молочного морозива з функціональними інгредієнтами. 

Критична точка контролю визначається як етап, на якому можна застосувати 

захід з контролю та який є обов’язковим для запобігання загрози безпеки 

харчового продукту, усунення такої загрози чи зниження її до прийнятного 

рівня.  

В результаті проведених досліджень було виявлено досить велику 

кількість КТК. У практиці розробки і функціонування системи НАССР 

відзначається, що таких точок повинно бути не більше 8-10 [1]. З метою 

скорочення числа КТК було проведено їх об'єднання за правилом: об'єднання 

КТК здійснюється, якщо вони контролюються однією й тією ж самою 

людиною і відносяться до однієї і тієї ж операції (операція – це закінчена 

частина технологічного процесу, яка виконується на одному робочому місці). 

Нами було встановлено такі критичні точки контролю під час виробництва 

молочного морозива з функціональними інгредієнтами: складання та 

очищення суміші для морозива; теплове оброблення суміші для морозива; 

зберігання готового продукту. 
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Таблиця 1  

Біологічні ризики і контрольні заходи під час виробництва молочного 

морозива з функціональними інгредієнтами 
 

№ 

з/п 
Етапи виробництва Опис біологічного ризику 

Контролюючі міри та 

попереджувальні дії 

1 Приймання 

сировини  

Обсіменіння мікрофлорою з 

обладнання  

Дотримання правил миття та 

дезінфекції обладнання, 

жорсткий контроль 

сировини під час приймання 

2 Складання та 

очищення суміші 

для морозива 

Кількість мікроорганізмів 

збільшується за рахунок 

дроблення посівів, додаткове 

обсіменіння з обладнання 

Дотримання правил миття та 

дезінфекції обладнання 

3 Теплове оброблення 

суміші для морозива 

Знищення основної частини 

мікрофлори (вегетативних 

форм), зниження загального 

обсіменіння; за недотримання 

режимів оброблення можливе 

виживання мікроорганізмів 

Дотримання режимів 

теплового оброблення, 

правил миття та дезінфекції 

4 Гомогенізація 

суміші для морозива 

Можливе обсіменіння з 

гомогенізатора 

Дотримання режимів 

гомогенізації, правил миття 

та дезінфекції 

5 Охолодження суміші 

для морозива 

Можливе вторинне обсіменіння 

з обладнання 

Дотримання правил миття та 

дезінфекції обладнання 

6 Дозрівання суміші 

для морозива 

Можливе вторинне обсіменіння 

з обладнання; розвиток 

психрофільні мікрофлори, що 

потрапила в суміш  

Дотримання режимів 

дозрівання і правил миття та 

дезінфекції обладнання 

7 Фрезерування 

суміші для морозива 

Можливе вторинне обсіменіння 

з обладнання; зниження 

життєздатності мікроорганізмів 

Дотримання режимів 

фрезерування і правил миття 

та дезінфекції обладнання 

8 Фасування, 

пакування та 

маркування 

морозива 

Обсіменіння з обладнання, 

повітря, рук робітників, 

пакувальних матеріалів тощо 

Дотримання санітарно-

гігієнічних правил, режимів 

миття та дезінфекції, 

використання якісних 

пакувальних матеріалів 

9 Закалювання 

морозива 

Інактивація залишкової 

мікрофлори, створюються 

несприятливі умови для її 

розвитку 

Дотримання режимів 

закалювання 

10 Зберігання морозива Несприятливі умови для 

розвитку мікроорганізмів; 

відмирання їх в процесі 

зберігання 

Дотримання правил санітарії 

і гігієни під час всього 

технологічного процесу, 

дотримання режимів 

зберігання 

 

Висновки. Встановлено, що основним небезпечним чинником під час 

виробництва молочного морозива з функціональними інгредієнтами є 

біологічний фактор. В результаті аналізу небезпечних чинників і ризиків по 

кожному потенційно небезпечному фактору за складеним переліком виділено 
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критичні точки контролю: складання та очищення суміші для морозива; 

теплове оброблення суміші для морозива; зберігання готового продукту. 
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