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Анотація. Основними гігієнічними показники, які знижують якість та безпечність 
молока коров’ячого незбираного є надмірне загальне бактеріальне обсіменіння, 
вміст соматичних клітин, наявність інгібуючих речовин та доданої води.

Для наших досліджень були взяті сучасні реконструйовані молочні ферми, 
де доїння здійснюють у доїльних залах і дотримуються усіх санітарних норм і 
гігієнічних вимог та старі ферми, де доїння проводиться у молокопровід і переносні 
доїльні апарати і витримуються задовільні санітарні вимоги. У господарствах 
із застарілим устаткуванням відсутні спеціальні мийно-дезінфікуючі засоби 
для санітарної обробки обладнання. На переробку від колективних господарств 
надходило всього 8,3 % молока екстра ґатунку, яке повністю відповідає 
Європейським вимогам. Основна частина молока від цих господарств надходила 
вищим і першим ґатунком 61,8 %, а на частку другого ґатунку припадало 14,5 %
молока. Також виявили, що досить значну частину – 15,4 % вироблялося 
неґатункового молока.

За вмістом соматичних клітин господарства із сучасним обладнанням 
одержують молоко екстра ґатунку і цей показник у них у 2,6 раза менший 
(р ≤ 0,01), порівняно з господарствами з застарілим устаткуванням. Це пов’язано 
з тим, що сучасна технологія передбачає доїння корів хворих на субклінічний 
мастит у окремих доїльних залах.
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Цього принципу не завжди дотримуються у господарствах із застарілим 
устаткуванням. Як наслідок, основна причина зниження ґатунку молока і його 
безпечності у таких господарствах − це надмірний вміст соматичних клітин 
у збірному молоці, внаслідок недотримання вимог щодо переддоїльної обробки 
вимені корів, санітарного стану молочного посуду, несвоєчасного і неефективного 
охолодження молока.

Ключові слова: молоко коров’яче сире, якість та безпечність, бактеріальне 
обсіменіння, первинна обробка, санітарного стану молочного посуду

Актуальність 

Молоко коров’яче сире є при-
датним для перероблення тоді, коли 
воно одержане з дотриманням сані-
тарно-гігієнічних вимог і відповідає 
показникам ДСТУ 3662-97 Молоко 
коров’яче незбиране. Вимоги при за-
купівлі (DSTU 3662-1997, 2007).

Згідно з результатами досліджень 
багатьох вчених (Danylenko at al., 
2000; Degtyarev and Shaykin, 2003; 
Kasjanchuk at al., 2006), основні гі-
гієнічні показники, які найбільше 
знижують якість та безпечність, тоб-
то, ґатунок молока коров’ячого нез-
бираного під час його приймання на 
переробному підприємстві наступні: 
надмірне загальне бактеріальне об-
сіменіння, надмірний вміст соматич-
них клітин, наявність інгібуючих ре-
човин, доданої води.

Молоко, одержане за незадо-
вільних санітарно-гігієнічних умов, 
швидко може стати непридатним до 
перероблення і споживання або на-
віть шкідливим для здоров’я людини 
(Yakubchak and Kobysh, 2013).

Аналіз останніх досліджень 
і публікацій 

Підвищена мікробна контамінація 
молока сирого – це результат недотри-
мання правил санітарії за його одер-

жання, первинної обробки, охолодже-
ня, зберігання та транспортування 
(Grishuk, 2011; Kukhtin at al., 2015).

Висока бактеріальна забрудненість 
призводить до швидкого наростання 
титрованої кислотності молока внас-
лідок розмноження мікрофлори, що, 
в свою чергу, знижує технологічну і 
поживну цінність сирого молока і ви-
готовлених з нього продуктів, а також 
сприяє значному скороченню їх термі-
ну зберігання (Kukhtin, 2008; Rudenko 
at al., 2008; Cociuba, 2008).

Доїльне устаткування відіграє важ-
ливу роль в одержанні якісного та без-
печного молока, оскільки є основним 
джерелом надходження первинної мі-
крофлори у молоко сире свіжонадоєне 
(Ostapuk, at al., 2010; Kusumaningrum, 
at al., 2003). Асептичне видоєне мо-
локо містить від декількох десятків 
бактерій в 1 см3 до декількох сотень 
(Karlikova, 2005). Пройшовши під 
час доїння через доїльне обладнання 
у молоці збірному міститься уже від 
декількох тисяч до сотень тисяч бакте-
рій у 1 см3 (Skržiniek and Martin, 2002). 
Тому, ефективна санітарна обробка 
доїльного устаткування є важливим 
заходом для одержання безпечного та 
якісного молока сирого коров’ячого 
(Demchuk and Voitiuk, 2007). Прове-
дення санітарної обробки устатку-
вання сприяє видаленню молочних 
залишків, мікроорганізмів, бруду і 
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інших домішок з поверхонь обладнан-
ня, збільшення терміну використання 
доїльного устаткування та дозволяє 
одержувати молоко високої гігієнічної 
якості. Високі вимоги до якості молоч-
ної продукції підприємств-виробни-
ківвимагають від виробників сирови-
ни особливу увагу звертати на чистоту 
та ефективну санітарну обробку доїль-
ного устаткування (Kasjanchuk, at al., 
2010).Мета дослідження. 

Метою роботи було дослідити 
санітарні умови одержання молока 
коров’ячого незбираного та показни-
ки його якості і безпечності в колек-
тивних господарствах залежно від їх 
технологічного оснащення.

Матеріали і методи 
дослідження

Дослідження проводились на мо-
лочних фермах колективних госпо-
дарств ПАТ «Медобори» Підволочись-
кого району, ТзОВ «Агропродсервіс 
Інвест» Козівського району, Терно-
пільської області, ТзОВ «Лабунський» 
Полонського району, Хмельницької 
області та у лабораторії ветеринарної 
санітарії та експертизи продуктів тва-
ринництва ТДС ІВМ НААН.

Проби свіжонадоєного молока 
сирого коров’ячого, молока збірного 
відбирали у колективних господар-
ствах до злиття в охолоджувач та піс-
ля його охолодження до температури 
+ 4 °С згідно з ДСТУ ISO707:2002, 
ДСТУ ISO 5538:2004 .

Аналіз якісних показників молока 
сирого та його фізико-хімічний склад, 
зокрема, уміст жиру, білка, наявність 
доданої води, густину, СЗМЗ, титро-
вану кислотність та температуру ви-
значали за допомогою ультразвуково-
го аналізатора молока ЕКОМІЛК − М 
згідно з його інструкцією. Чистоту мо-

лока сирого визначали згідно з ДСТУ 
6083:2009. Визначення ґатунку молока 
сирого коров’ячого за фізико-хіміч-
ними, санітарно-гігієнічними та мі-
кробіологічними показниками якості 
проводили згідно з ДСТУ 3662-1997. 
Кількість соматичних клітин у молоці 
визначали за допомогою метода Прес-
кота-Брідазгідно з ДСТУ ISO 13366-1/
IDF 148-1:2014,інгібітори у молоці − за 
допомогоюBRT-тесту та ROSA Milktest 
згідно з ДСТУ ISO 13969:2005.

Результати дослідження 
та їх обговорення 

Для порівняння якості та безпеч-
ності молока сирого, одержаного в 
колективних господарствах, нами 
було проведено дослідження протя-
гом даного періоду на молочних фер-
мах. Водночас для дослідження були 
взяті сучасні реконструйовані молоч-
ні ферми, де доїння здійснюють у 
доїльних залах і дотримуються усіх 
санітарних норм і гігієнічних вимог 
та старі ферми, де доїння проводить-
ся у молокопровід і переносні доїльні 
апарати і задовільно витримуються 
санітарні вимоги. У господарствах 
із застарілим устаткуванням відсутні 
спеціальні мийно-дезінфікуючі засо-
би для санітарної обробки обладнан-
ня. Контроль якості миття і дезінфек-
ції не проводиться.

У 2004–2006 роках на переробку 
від колективних господарств Тер-
нопільської області надходило 75 % 
партій негатункового молока сирого, 
тоді як у 2009–2011 роках їх кількість 
зменшилася у 3 раза (р ≤ 0,01), тоді як 
у  2014–2015 рр.. −  кількість негатун-
кового молока сирого складало 15,4 %. 
У 201–2015 роках тільки 8,3 % моло-
ка одержувалося екстра ґатунком, яке 
повністю відповідає європейським 
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вимогам щодо якості та безпечності 
молока згідно з ДСТУ 3662-97. Також, 
у 2014-2015 роках спостерігали збіль-
шення надходження від колективних 
господарств молока сирого вищого ґа-
тунку у 3,2 раза (р ≤ 0,01) та першого 
− у 3 раза (р ≤ 0,01) відповідно.

Загальні дані щодо кількості пар-
тій молока за ґатунками, яке надхо-
дить на переробку від колективних 
господарств наведено на рис. 1.

Як видно з рис. 1, на переробку від 
колективних господарств надходило 
всього 8,3 ± 1,2 % молока екстра ґа-
тунку, яке повністю відповідає євро-
пейським вимогам. Основна частина 
молока від цих господарств надходила 
вищим і першим ґатунком 61,8 ± 5,7 %, 
а на частку другого ґатунку припадало 
14,5 ± 1,8 % молока. Також відмічали, 
що досить значну частину складало не-
ґатункове молоко – 15,4 ± 1,7 %.

Результати досліджень за якісни-
ми показниками молока сирого, яке 
надходить на переробні підприємства 
від колективних господарств наведе-
но в табл. 1.

Як видно з табл. 1, господарства, 
які обладнані сучасним устаткуван-
ням та запровадили технологію доїння 
в доїльних залах, отримували молоко 
сире, в основному, вищого та екстра 
ґатунку за показником загального бак-
теріального забруднення. Господар-
ства із старим обладнанням та ті, які 
не дотримуються санітарно-гігієніч-
них вимог, отримують молоко другого 
ґатунку за цим показником. 

За вмістом соматичних клітин 
господарства із сучасним обладнанням 
одержують молоко екстра ґатунку і цей 
показник у них у 2,6 раза менший (р ≤ 
0,01) порівняно з господарствами із за-
старілим устаткуванням. Це пов’язано 
з тим, що сучасна технологія передба-
чає доїння корів хворих на субклініч-
ний мастит у окремих доїльних залах. 
Молоко від таких корів не надходить 
у загальний надій. Цього принципу не 
завжди дотримуються у господарствах 
із застарілим устаткуванням. Як наслі-
док, основна причина зниження ґатун-
ку молока і його безпечності у таких 
господарствах − це надмірний вміст 

  - 
8,3 %  - 

15,4 %

  -
14,5 %

  -
36,2 %

  - 
25,6 %

Рис. 1. Молоко за ґатунками, яке надходить на переробку 
від колективних господарств
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соматичних клітин у збірному молоці 
внаслідок недотримання вимог щодо 
переддоїльної обробки вимені корів, 
санітарного стану молочного посуду, 
несвоєчасного і неефективного охоло-
дження молока. Таке молоко згідно ви-
мог необхідно вибраковувати, оскільки 
воно містить патогенні мікроорганіз-
ми, які можуть продукувати термоста-
більні ентеротоксини. 

Висновки і перспективи

1. Колективні господарства реалі-
зують на переробку 8,3 % партій мо-
лока екстра ґатунку, 61,8 % − вищого 
і першого, 14,5 % − другого ґатунку, 
а на частку негатункового припадає 
15,4 % партій молока. 

2. Господарства, які запровадили 
сучасне обладнання і технологію до-
їння в доїльних залах із дотриманням 
санітарних вимог, отримують моло-
ко, в основному, вищого ґатунку.

1. Якість та безпечність молока сирого, яке надходить на переробку 
від колективних господарств, M ± m, n = 14

Показники  
Господарства, які 
обладнані сучасним 
устаткуванням (до-

їльні зали)

Господарства із за-
старілим устаткуван-
ням (молокопровід, 
переносні апарати)

Норми за 
ДСТУ 3662-97

Загальне бактеріальне 
обсіменіння , тис. КУО/
см3

131 ± 33 (зима)
248 ± 40 (літо)

837 ± 120 (зима)*
1286 ± 310 (літо)*

100 − 
3 000

Соматичні клітини, 
тис./см3 321,7 ± 40,57 846,4 ± 103,21* 400 − 800

Вміст доданої води, % 0 2,7 ± 0,44
(у 22,2 % пробах) 0

Масова частка жиру, % 3,62 ± 0,056 3,36 ± 0,063 3,4
Масова частка білку, % 3,08 ± 0,095 2,89  ±0,082 3,0
СЗМЗ, % 8,51 ± 0,092 8,43 ± 0,074  ≥ 8,4
Густина, кг/см3 1028,2 ± 0,07 1026,5 ± 0,06 1027,0
Кислотність, ºТ 17,2 ± 0,33 18,1 ± 2,40 16 − 20
Температура, ºС 6 ± 1 8 ± 1 6 − 10
Примітка: * − P < 0,05  − щодо господарств із сучасним устаткуванням
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Abstract. Overabundant of a general bacterial polluƟon, the maintenance of somaƟc cells, 

an inhibitory substances presence and added water are the basic hygienic indicators which re-
duced quality fresh (crude) cow milk.

For research, modern reconstructed dairy farms were used, where milking is carried out in 
milking halls and adheres to all sanitary norms and hygiene requirements and old farms where 
milking is carried out in milk pipelines and portable milking machines and saƟsfactory sanitary 
requirements are met.

The obsolete equipment farms have not special clean and disinfectant detergents to sanitary 
equipment processing. Part of premium quality milk, fully responds of European requirement’s, 
which these collecƟve farms give for processing was 8.3 % only. The basic milk part (61.8 %) from 
these farms corresponded to the higher and first quality class, the milk share of the second class 
of quality made 14.5 %. Also it is idenƟfied that the considerable part of made milk (15.4 %) was 
not classified quality.

According to results of somaƟc cells maintenance check, farms with a modern equipment’s 
got premium class quality milk and this index was in 2.6 Ɵmes smaller in comparison with the 
farms, using obsolete milking technology. This is due to the fact that modern technology involves 
the milking of cows suffering from subclinical masƟƟs in individual milking halls. This condiƟon 
does not always carried out by farms with obsolete equipment.

Principal cause of decrease quality class and milk safety by these farms to become a consequence 
of high maintenance somaƟc cells level and microbiological polluƟon, it is result of sanitary pre-milk-
ing, processing of dairy vessels requirements default and unƟmely & inefficient milk cooling.

Keywords: fresh (crude) cow milk, quality and safety, bacterial polluƟon, preprocessing, 
a sanitary condiƟon of the dairy equipment


