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Основними факторами, що впливають якість продуктів харчування, є якість сиро-
вини, технічний і технологічний рівень підприємств, система менеджменту якості і без-
пеки харчових продуктів Якість молока не може бути покращена в процесі переробки, 
в кращому випадку її можна стабілізувати, тому система управління якістю молока 
повинна бути орієнтована на технологічні процеси його виробництва і первинну обробку 
з використанням профілактичного підходу. Санітарно-гігієнічна якість виробництва 
молока є складною проблемою, яка визначається низкою факторів, які об’єднуютьcя 
в поняття «технологія і культура виробництва». Загальне бактеріальне забруднення 
молочної сировини слід розглядати як сукупність джерел потрапляння мікроорганізмів 
в технологічне середовище, зокрема мікрофлори поверхні вимені і частин; мікрофлори 
каналів вимені; мікроорганізмів доїльного обладнання, молочних ліній, молочної упа-
ковки; мікрофлори персоналу і навколишнього середовища. Під час резервування і тран-
спортування молока відбувається розмноження мікроорганізмів, внаслідок чого зростає 
їх кількість і може змінюватись якісний склад та співвідношення між окремими гру-
пами і видами. Характер цих змін залежить від температури і тривалості зберігання 
молока, початкового ступеня його забруднення та складу мікрофлори. Бактеріологічні 
дослідження молока-сировини проводили, визначаючи кількість мезофільних аеробних 
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та факультативно-анаеробних мікроорганізмів (КМАФАнМ), наявність бактерій групи 
кишкової палички (БГКП), патогенних стафілококів та стрептококів, які є збудниками 
маститу. За результатами дослідження сирого незбираного молока коров’ячого, викла-
деними у статті, установлена його контамінація не лише мікрококами, психрофільними 
мікроорганізмами родів Achromobacter, Pseudomonas, Aeromonas, Enterobacter, але й пато-
генними та умовно-патогенними мікроорганізмами (стафілококами, стрептококами, 
кишковою паличкою, коринебактеріями), які спричинюють виникнення запалення молочної 
залози і є збудниками харчових отруєнь людей. Відповідно до вимог ЄС, значне підвищення 
нормативів безпечності та якості молока-сировини за вимогами національного стан-
дарту (ДСТУ 3662–2018 «Молоко-сировина коров’яче. Технічні умови») вимагає перегляду 
нормативної бази стосовно санітарно-гігієнічних та технологічних умов одержання, його 
первинної обробки на потужностях з виробництва незбираного коров’ячого молока-сиро-
вини. Для визначення ефективності санітарної обробки і нормативної чистоти доїльного 
обладнання й молочного устаткування досить надійним та інформативним показником 
є встановлення титру ентерококів, оскільки нині широко використовуваний з цією метою 
титр бактерій групи кишкової палички має дещо нижчу результативність, а тому не 
зовсім виправданий.

Ключові слова: молоко-сировина коров’яче, доїльне обладнання, норматив чистоти, 
КМАФАнМ, патогенні мікроорганізми, титр БГКП, титр ентерококів, субклінічний 
мастит.
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analysis

The main factors influencing the quality of food are the quality of raw materials, technical 
and technological level of enterprises, food quality and safety management system Milk quality 
cannot be improved during processing, at best it can be stabilized, so the milk quality manage-
ment system focused on the technological processes of its production and primary treatment 
using a preventive approach. Sanitary and hygienic quality of milk production is a complex prob-
lem, which is determined by a number of factors that are combined in the concept of "technology 
and culture of production". General bacterial contamination of raw milk should be considered 
as a set of sources of microorganisms in the technological environment, in particular the micro-
flora of the udder surface and parts; udder microflora; microorganisms of milking equipment, 
dairy lines, milk packaging; microflora of personnel and the environment. During the reser-
vation and transportation of milk, microorganisms multiply, as a result of which their number 
increases and the qualitative composition and ratio between individual groups and species may 
change. The nature of these changes depends on the temperature and duration of storage of milk, 
the initial degree of its contamination and the composition of the microflora. Bacteriological 
studies of raw milk were performed to determine the number of mesophilic aerobic and faculta-
tive anaerobic microorganisms (KMAFanM), the presence of Escherichia coli bacteria (BGKP), 
pathogenic staphylococci and streptococci, which are the causative agents of mastitis. According 
to the results of the study of raw whole cow’s milk presented in the article, its contamination was 
established not only by micrococci, psychrophilic microorganisms of the genera Achromobacter, 
Pseudomonas, Aeromonas, Enterobacter, but also by pathogenic and opportunistic microorgan-
isms (staphylococcus, streptococcus, streptococcus, streptococcus, which cause inflammation 
of the breast and are the causative agents of food poisoning. In accordance with EU require-
ments, a significant increase in safety and quality standards of raw milk according to the national 
standard (DSTU 3662-2018 "Raw cow’s milk. Specifications") requires a revision of the regula-
tory framework for sanitary and technological conditions of production, its primary processing 
at the facilities for the production of whole cow’s raw milk. To determine the efficiency of san-
itation and regulatory cleanliness of milking equipment and dairy equipment is quite reliable 
and informative indicator is the establishment of the titer of enterococci, as currently widely used 
for this purpose the titer of Escherichia coli bacteria is slightly lower, and therefore not entirely 
justified.

Key words: raw cow’s milk, milking equipment, purity standard, KMAFANM, pathogenic 
microorganisms, BGKP titer, enterococci titer, subclinical mastitis.

Постановка проблеми. Найбільш актуальними проблемами харчової промис-
ловості сьогодні є якість продуктів харчування. Молочна продукція – це повсяк-
денний і традиційний продукт харчування, який споживається усіма віковими 
групами населення, тому якість і безпека цього продукта має бути гарантованою. 
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Разом з цим, якість харчової продукції є головною умовою її конкурентноздатності 
[6, с. 45; 9, с. 108]. За характером і ступенем небезпечності для здоров’я людини 
перше місце посідають забруднення харчових продуктів, спричинені мікрофло-
рою. Відповідно до переліку харчових продуктів за ступенем забруднення мікро-
організмами і частотою випадків харчових отруєнь, розробленому Всесвітньою 
організацією охорони здоров’я, молоко і молочні продукти віднесені до 1 категорії 
як ті, що найчастіше служать прямим джерелом харчових отруєнь. Тому, молоко 
слід розглядати не лише з позиції задоволення потреби людини у харчових і біо-
логічно активних речовинах, але й як джерело можливих потенційно небезпечних 
для здоров’я людини речовин [1, с. 7; 2, с. 12; 5, с. 176].

Аналіз останніх досліджень і публікацій. До безпечності та якості моло-
ка-сировини коров’ячого пред’являють особливі вимоги, оскільки, за найменшого 
порушення санітарно-гігієнічних умов його одержання і первинної обробки на 
потужностях з виробництва молока, воно може слугувати сприятливим середо-
вищем для розвитку умовно-патогенних та патогенних мікроорганізмів [9, с. 108; 
11, с. 13; 26, с. 35; 28, с. 52].

За сучасних умов досить широко використовуються опосередковані методи 
ідентифікації патогенних мікроорганізмів під час дослідження коров’ячого нез-
бираного молока-сировини, що лише з певною мірою вірогідності дають можли-
вість їх виявляти, що зумовлено тим, що арсенал прямих мікробіологічних мето-
дів дослідження патогенних бактерій є ще недостатнім. Показником фекального 
забруднення молочної сировини, зокрема, і довкілля, в цілому, є наявність бакте-
рій групи кишкової палички (БГКП), а саме – Esсheriсhia соli [3, с. 18; 4, с. 29]. 
Нині екологічна наука перетворюється на специфічний загальнонауковий підхід 
щодо вивчення різних об’єктів навколишнього середовища та суспільства і на під-
ставі принципів екологізації формуються дещо нові підходи до отримання більш 
безпечного молока-сировини [8, с. 126; 10, с.7] За такого підходу дуже важливим 
є виявлення санітарно-показових мікроорганізмів у сирому молоці. 

Основним джерелом мікробної контамінації молока є доїльне обладнання 
та молочний посуд, тому їх санітарна обробка вимагає особливої уваги і першо-
чергового вирішення. Експериментальним шляхом установлено, що впродовж 
терміну збирання свіжовидоєного молока в загальну ємність та охолодження до 
температури 4±2°С уміст мікробів у ньому збільшується у 3–3,5 рази внаслідок їх 
змивання з доїльного обладнання та наступного розмноження, тому дотримання 
режиму санітарної обробки вимагає значної уваги і першочергового вирішення 
та гарантує безпечність одержаної молочної сировини [13, с. 8; 14, с. 21, 22, с. 35]. 
Санітарно-гігієнічні показники молока-сировини та доїльного обладнання вста-
новлюють за їх мікробним обсіменінням (кількістю колоній-утворювальних 
одиниць на 1 см2 досліджуваної поверхні) і колі-титром (кількістю досліджува-
ного матеріалу, в яких виявлена ​​1 кишкова паличка). Виявляється, зіставлення 
мікробного числа змиву доїльного обладнання (кількість мезофільних аеробних 
та факультативно анаеробних мікроорганізмів (КМАФАнМ) у 1 см3 змиву до 
100 тис. КУО) і його колі-титру (більше 1,0), як нормативу чистоти, експеримен-
тально не було підтверджено [20, с. 353; 21, с. 15].

Експериментальними дослідженнями встановлено, що впродовж терміну 
надходження свіжовидоєного молока в загальну ємність-танк та його охоло-
дження до температури 4±2°С, кількість мікроорганізмів у ньому збільшується 
у 3–3,5 рази через їх змивання з поверхні доїльного обладнання та наступного їх 
розвитку [11, с. 24], Для доставки на потужність з переробки молока-сировини 
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з кількістю мезофільних аеробних та факультативно анаеробних мікроорганізмів 
(КМАФАнМ) до 100 тис. КУО, потрібно, щоб у 1 см3 збірного свіжонадоєного 
молока їх було не більше 20  тис. колоній-утворювальних одиниць. Одержати 
таке молоко можна лише за умови, якщо кількість МАФАнМ у змивах з деталей 
доїльного обладнання не перевищуватиме 500 КУО/см3 [17, с. 36, 18, с. 234], що 
в свою чергу, потребує не лише наявності відповідних технологій на потужнос-
тях з виробництва молока-сировини, ефективних мийно-дезінфікуючих засобів, 
кваліфікованого персоналу, але й систематичного контролювання ефективності 
санітарного оброблення доїльного обладнання, що є основним джерелом контамі-
нації свіжовидоєного молока мікрофлорою [23, с. 476; 24, с. 87]. Тому, актуальним 
є пошук альтернативного, швидкого і більш простого у виконанні методу визна-
чення ефективності санітарного оброблення доїльного обладнання та молочного 
устаткування, з результатами, адекватними прямому чашковому методу.

Постановка завдання. Метою досліджень було санітарно-гігієнічне контро-
лювання виробництва незбираного коров’ячого молока на фермі СТОВ «Бурів-
ське» Городнянського району Чернігівської області; порівняння результативності 
загальноприйнятого титру БГКП і альтернативного титру ентерококів, які наявні 
в нормальному мікробіотичному ценозі товстого відділу кишечнику тварини 
та людини, як прямого показника фекального забруднення і довкілля, і молока-си-
ровини для визначення ефективності санітарного оброблення доїльного облад-
нання та молочного устаткування. 

Матеріал та методи дослідження. Дослідження проводили згідно 
з чинними нормативними документами: ДСТУ 3662–2018, ДСТУ 7089:2009,  
ДСТУ 1DF 122С:2003(1DF 122С:1996, IDТ), ДСТУ ISO 5944:2005 (IDF 60:2001). 
ДСТУ 7357:2013, ДСТУ IDF 73A:2003 [10–15]. Для визначення результатив-
ності титрів БГКП і ентерококів, ефективності санітарного оброблення доїль-
ного обладнання та молочного устаткування, з деталей доїльного апарату, танка- 
охолоджувача, за різного їх санітарного стану брали змиви, відповідно до вимог 
«Санітарних правил щодо догляду за доїльним устаткуванням та молочним інвен-
тарем і контролю їх санітарного стану» «Рекомендацій щодо санітарно-мікробіо-
логічного дослідження змивів з поверхонь тест-об’єктів та об’єктів ветеринарного 
нагляду і контролю» [27, с. 67].

Виклад основного матеріалу дослідження. Для санітарної обробки в даному 
господарстві використовують препарат «Дезмол», що випускається промисло-
вістю для одночасного миття та дезінфекції доїльного обладнання й молочного 
інвентарю і являє собою суміш неорганічних солей, мийних засобів та хлору-
місного компонента (5–6% активного хлору), а також речовин антикорозійних 
і пом’якшуючих воду. За ручної обробки переносних бідонів, в які видоюють 
молоко корів в господарстві, дезінфекцію проводять розчином «Дезмолу» з масо-
вою часткою 0,5%. Установлено, що у свіжовидоєному молоці-сировині найбіль-
ший відсоток бактерій складають мікрококи (31,8%), психрофільні бактерії родин 
Achromobacter, Pseudomonas, Aeromonas, Enterobacter (21%), стафілококи (14,2%), 
стрептококи (13%) і коринебактерії (13%). 

У першій дослідній групі наведені результати дослідження змивів, мікробне 
число (КМАФАнМ) яких було в нормативних межах ефективної санітарної 
обробки, а титри обох груп санітарно-показових мікроорганізмів (БГКП і енте-
рококів) становили >1,0. У другій дослідній групі наведені результати дослі-
дження змивів із титрами БГКП >1,0, а ентерококів – 1,0 і < 1,0 (діапазон кількості 
МАФАнМ – від 1000 до 1000 000 КУО). У третій дослідній групі – дані щодо 
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результатів дослідження всіх змивів з мікробним числом від 1000 до 1000 000 КУО 
і більше 1000 000 КУО, титром БГКП та ентерококів – 1,0 і < 1,0, відповідно. 

Одержані результати дослідження змивів у другій дослідній групі дають під-
ставу стверджувати, що титр БГКП більше 1,0 не може слугувати опосередко-
ваним показником нормативної чистоти доїльного обладнання. Титр ентерококів 
(перша дослідна група) більше 1,0 у 91,0% випадків мав майже однакові показники 
із нормативною кількістю МАФАнМ у змивах (≤500 КУО). Незначне відхилення 
мікробного числа від 500 до 1000 КУО складає лише 9%, а тому вважатимемо його 
не принциповим. За титру ентерококів більше 1,0, нормативна кількість мезофіль-
них аеробних та факультативно анаеробних мікроорганізмів у свіжовидоєному 
молоці становила до 19 тис. КУО/см3.

Висновки.
1. Свіжовидоєне молоко від корів, отримане на потужності з виробництва 

молока СТОВ «Бурівське» Городнянського району Чернігівської області, контамі-
новане не лише мікрококами, психрофільними мікроорганізмами (Achromobacter, 
Pseudomonas, Aeromonas, Enterobacter), але й патогенною мікрофлорою, зокрема, 
стафілококами, стрептококами і коринебактеріями, що зумовлюють не лише запа-
лення молочної залози, а й є збудниками харчових отруєнь у людей.

2. У молоці від корів клінічно здорових, кількість мезофільних аеробних 
та факультативно-анаеробних мікроорганізмів становила від 10 до 100 тис. КУО/
см3, а основних збудників маститу не виявлено.

3. У молоці від корів, хворих на субклінічний мастит, кількість мезофільних 
аеробних та факультативно-анаеробних мікроорганізмів становила від 1 до 3 млн. 
КУО/см3, частіше виділяли Staphylococcus aureus, дещо рідше – Streptococcus 
agalactiaе і Esсheriсhia coli.

4. Титр бактерій групи кишкової палички (БГКП) не можна напевно вва-
жати опосередкованим показником нормативної чистоти доїльного обладнання 
та молочного устаткування на потужності з виробництва молока. 

Таблиця 1
Показники титрів БГКП та ентерококів, залежно від кількості МАФАнМ  

у змивах з доїльного обладнання
КМАФАнМ, КУО/
кількість змивів Титр Значення титру

> 1,0 1,0 0,1 ≤ 0,01
Перша дослідна група

До 500 тис./21 БГКП 21 – – –
Ентерококів 21 – – –

Від 500 до 1 тис./5 БГКП 5 – – –
Ентерококів 5 – – –
Друга дослідна група

Від 1 тис. до 500 тис./34 БГКП 34 – – –
Ентерококів – 15 12 7

Від 500 тис. до 1 млн./16 БГКП 16 – – –
Ентерококів – 6 2 8
Третя дослідна група

Більше 1 млн./14 БГКП – 4 5 5
Ентерококів – – 4 10
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5. Титр ентерококів, що складає більше 1,0, є досить результативним і може 
бути надійним показником нормативної ефективності санітарного оброблення 
доїльного обладнання за контролювання належної гігієнічної та виробничої прак-
тики одержання і первинної обробки незбираного коров’ячого молока. 
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