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ВСТУП 

 

Актуальність. Забезпечення населення продуктами харчування є 

визначальною передумовою не тільки ефективного соціально-економічного 

розвитку держави, а й її політичної незалежності. Основним завданням в галузі 

харчової промисловості є виробництво якісних, безпечних для здоров’я 

людини продуктів. 

Проблема збільшення виробництва продуктів харчування має не лише 

важливе соціальне, економічне, але і народногосподарське значення. При 

цьому першочергове завдання – це задоволення потреб населення у 

високоякісних та різноманітних продуктах тваринництва. Невідкладний 

характер має розробка заходів щодо поліпшення транспортування, зберігання, 

і переробка сільськогосподарської продукції [22, 39]. 

Одними з важливих продуктів харчування є молокопродукти. Потреба в 

молоці та молокопродуктах завжди знаходиться на високому рівні тому, що в 

раціон людини щодня повинні входити молочні продукти. Серед цінних 

продуктів харчування вершкове масло та сири займають важливе місце. 

Добова потреба людини в молочних продуктах у перерахунку на молоко 

становить 1430 г, структура вживання така: масло – 27,4;%, молоко питне –

10%, сир твердий – 13,5%, сметана – 10,4%, молочні консерви – 2,2 [36]. 

Молоко – єдиний натуральний продукт, що містить майже повний набір 

необхідних поживних речовин. В білку молока є всі незамінні амінокислоти, 

молочний жир. Важлива значення має і лактоза, яка продукується  лише 

молочною залозою. Біологічна і харчова цінність молока і молокопродуктів 

полягає в оптимальній збалансованості компонентів, які легко засвоюються 

організмом [1, 25]. 

Завдяки добрим органолептичним показникам, високому ступеню 

засвоєння, широкому спектру жирних кислот і фізіологічно цінних супутніх 

речовин (вітамінів, фосфоліпідів, мікроелементів) важливе місце у раціоні 

людини посідає вершкове масло. Засвоюваність його складає 96-97%, що 
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пов`язано  з низькою температурою плавлення молочного жиру, а від так 

наявності в ньому ненасичених жирних кислот. Енергетична цінність масла 

становить740-870 ккал/100г продукту [3, 26]. 

Мета дослідження: дослідити вміст санітарно-показових 

мікроорганізмів та органолептичні показники солодковершкового масла 

«Селянське», що виготовляється на Дунаєвецькому маслозаводі. 

Завдання:  

–  визначити мікрофлору сирового молока, яке надходить на маслозавод; 

–  дослідити відсоток жиру та білка у сирому молоці, що надходить на 

маслозавод; 

–  визначити ґатунок молока, що надходить до маслозаводу; 

–   визначити органолептичні та мікробіологічні  показники 

солодковершкового масла «Селянське» що виготовляється на маслозаводі за 

прийнятою на підприємстві технологією. 

 Об’єкт дослідження: молоко, що надходить на маслозавод  та солодко-

вершкове масло «Селянське» 

Предмет дослідження: мікроорганізми молока сирого та масла 

солодковершкового, якісні показники молока сирого і масла 

солодковершкового. 

Методи дослідження. При виконанні роботи використовували 

бактеріологічні, органолептичні, біохімічні методи досліджень і статистичний 

аналіз отриманих результатів. 

Наукова новизна. На основі  аналізу проведених бактеріологічних 

досліджень встановлено сортність молока що потрапляє  на Дунаєвецький 

молокозавод та надано санітарно-мікробіологічну оцінку солодковершкового 

масла «Селянське», що виготовляється на маслозаводі. 

Практичне значення. Результати дослідження можуть бути використані 

при викладанні дисципліни мікробіології. 

Апробація результатів дослідження. За результатами роботи було 

зроблено доповідь на студентській науково-практичній конференції 
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(Кам’янець-Подільський, 2019 р.). 

Структура роботи. Дипломна робота складається з наступних розділів: 

вступ,  розділ 1 – «Сучасний стан і перспективи виробництва вершкового 

масла», розділ 2 – Матеріал і методики дослідження, розділ 3 – Результати 

дослідження та їх обговорення, висновки та список використаних джерел.  
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ВИСНОВКИ  

Дунаєвецький маслозавод   характеризується як фірма з ринковою 

потужністю вищою від середньої з потенціалом до лідерства, з достатньою 

позицією на ринку. Основний вид діяльності – перероблення молока і  

виготовлення масла. 

1. Молоко, що надходить до маслозаводу високої  якості, з середнім 

вмістом жиру 3,9%, що вище базисної на 0,2 - 0,3%, зі щільністю 1,025-1,0260А  

та  низьким бактеріальним обсіменінням. 

2. У  молоці  1  ґатунку загальне  бактеріальне  обсіменіння  мезофільними  

мікроорганізмами  склало 94,8%  від  загальної  кількості  виділених  бактерій.   

Психротрофні  мікроорганізми  складають  5,2%.  Термостійкі  бактерії  

виділені  у  0,16 %  випадків.  

3. У  молоці  2  ґатунку  переважають  мезофільні  мікроорганізми,  які  

складають 71,03%  від  загальної  кількості  виділених  бактерій.  Психротрофні  

мікроорганізми  також займають значну частку  контамінації  збірного  молока 

(28,82 % від загальної кількості).  Термостійкі  бактерії  виділені у 0,15 %  

випадків.   

Отже, порівняно  з  молоком 1 ґатунку  за бактеріальним  обсіменінням  

значно підвищилася контамінація його психротрофними і в незначній 

кількості  термостійкими  бактеріями. 

4. За  бактеріальним  обсіменінням  виділені  у великій  кількості  

лактококи (313,4 ± 36,7 тис/см3 ), стрептококи (46,7 ± 5,8 тис/см3),  мікрококи 

(5,4 ± 1,2 тис/см3), ентерококи (1,6 ± 0,6 тис/см3), стафілококи (0,4 ±  2,1 

тис/см3),  БГКП (1,6 ± 3,7 тис/см3 ),    дріжджі  і  цвілі (0,2 ± 0,34 тис/см3 ). 

5. Із молока 2 ґатунку за бактеріальним  обсіменінням  виділені  у  значних  

кількостях,  порівняно  з  молоком  1  ґатунку,  стрептококи (11,09%),  БГКП 

(5,14%), мікрококи (3,0%),  стафілококи (3,92%),  ентерококи (4,03%),  дріжджі  

і  пліснява  (1,45%).  Лактококи складають значну кількість (58,15%) від  

загальної  кількості  виділених  мезофільних  мікроорганізмів, однак  їх  значно 

менше  у  процентному  співвідношенні, порівняно  з  молоком  1  класу. 
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6. При бактеріологічному дослідженні солодковершкового масла 

«Селянське» загальна кількість мезофільних аеробних та факультативно-

анаеробних мікроорганізмів (МАФАМ, КУО) у 1 г становила  3552 ± 58 

мікробних клітин, у 0,01 г масла бактерій групи кишкової палички (колі-

форми) не виявлено, у 25 г – патогенних мікроорганізмів , в т. ч. сальмонел не 

виділено.  
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