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ВСТУП 

 

Актуальність. Молоко – одна із досконалостей, яку створила природа і 

призначила для забезпечення новонародженого необхідними компонентами 

їжі і захисту від інфекцій. Воно є першою їжею з моменту народження, його 

можна розглядати як універсальний продукт, який забезпечує нормальний ріст 

і розвиток організму і який не може замінити жодний продукт харчування. 

Крім натурального молока, немає іншого повноцінного продукту, який би 

людина отримувала у готовому вигляді для безпосереднього споживання. 

Воно має унікальний хімічний склад і являє собою багатокомпонентну 

збалансовану систему з високими поживними, імунними і бактерицидними 

властивостями. Молоко, без сумнівів, є дуже корисним і поживним харчовим 

продуктом, що містить всі необхідні легкозасвоювані речовини (білки, жири, 

вуглеводи, мінеральні речовини, вітаміни і інші компоненти)  [1, 6]. 

Екологічна ситуація, стан харчування і здоров’я населення оцінюються 

провідними вченими як чинники, що  являють собою реальну загрозу 

національній безпеці України. За таких умов підвищення безпечності та якості 

харчових продуктів є одним із найактуальніших і пріоритетних державних 

завдань. Численні дослідження вітчизняних науковців спрямовані на їх 

вирішення  [10]. 

За характером і ступенем небезпечності для здоров’я людини перше місце 

посідають забруднення харчових продуктів, спричинені мікрофлорою. 

Відповідно до переліку харчових продуктів за ступенем забруднення 

мікроорганізмами і частотою випадків харчових отруєнь, розробленому 

Всесвітньою організацією охорони здоров’я, молоко і молочні продукти 

віднесені до першої категорії як ті, що найчастіше служать прямим джерелом 

харчових отруєнь. Отже, молоко слід розглядати не лише з позиції 

задоволення потреби людини у харчових і біологічно активних речовинах, але 

й як джерело можливих потенційно небезпечних для здоров’я людини речовин 

[12]. 
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Сире молоко є поживним середовищем для розмноження і збереження 

багатьох видів мікроорганізмів, у тому числі деяких патогенних і токсичних 

(що вироблять отруйні речовини). Через недотримання санітарно-гігієнічних 

режимів отримання, первинної обробки, транспортування, переробки і 

реалізації молоко може бути джерелом поширення ряду інфекційних 

захворювань (бруцельоз, туберкульоз, лептоспіроз, лістеріоз та ін.), а також 

спричиняти харчові отруєння. Ступінь забруднення сирого молока 

мікроорганізмами залежить від багатьох чинників, серед яких 

найважливішими є: стан здоров'я корови (використання молока від корови, 

хворої на мастит); дотримання гігієни при доїнні (використання брудної тари, 

фільтрувальних матеріалів);  дотримання особистої гігієни господині 

(наявність гноячкових захворювань у людини, що контактує з молоком); 

поганий догляд за коровою; створення необхідних умов  для зберігання молока 

після доїння; якість кормів [8]. 

Молоко від здорових корів, при дотриманні необхідних вимог після 

доїння, може містити від 1000 до 10000 мікроорганізмів у 1 мл. Недотримання 

правил гігієни або одержання молока від хворих тварин є причиною 

збільшення загальної кількості мікроорганізмів [18]. 

В Україні можна придбати молочні продукти не лише у великих торгових 

мережах, але й на ринках, у звичайних роздрібних продавців, які маючи у 

домашньому господарстві худобу, виставляють на продаж власну продукцію. 

Серед споживачів розповсюдженою думкою є те, що молочні продукти з 

ринку є апріорі корисними та безпечними. Але в той час, як молочні продукти 

з молокозаводу проходять кілька етапів перевірки починаючи з ферми, то 

ринкове не зазнає ніяких систематичних досліджень, тому може містити в собі 

цілі «цивілізації» небезпечних мікроорганізмів [19]. 

Мета дослідження: полягає у дослідженні якості та безпечності 

коров`ячого молока, виробленого домашніми господарствами, що 

реалізуються на ринку в м. Кам’янець-Подільський. 

Для вирішення поставленої мети в роботі визначено наступні завдання: 
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– провести  органолептичну оцінку молока; 

– визначити фальсифікацію молока; 

– визначити загальне бактеріальне обсіменіння молока; 

– дослідити наявність у молоці збудників харчових токсикоінфекцій; 

– визначити соматичні клітини молока; 

–  провести оцінку якості та безпечності молока, що реалізується 

населенню домашніми господарствами. 

Об’єкт дослідження: є незбиране коров`яче молоко, що придбане на 

ринку в м. Кам’янець-Подільський. 

Предмет дослідження: якість та безпечність коров`ячого молока, 

виробленого домашніми господарствами.. 

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 ґатунок та надано санітарно-мікробіологічну оцінку 

молока що реалізується на ринку в м. Кам’янець-Подільський.  

Практичне значення. Результати дослідження можуть бути використані 

при викладанні дисципліни харчової мікробіології. 

Апробація результатів дослідження. За результатами роботи було 

зроблено доповідь на студентській науково-практичній конференції 

(Кам’янець-Подільський, 2020 р.). 

Структура роботи. Дипломна робота складається з наступних розділів: 

вступ,  розділ 1. Огляд літератури, розділ 2. Матеріал і методики дослідження, 

розділ 3. Результати дослідження та їх обговорення, висновки, список 

використаних джерел літератури.  
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ВИСНОВКИ  

 

Дослідження сирого молока коров’ячого, яке реалізується на ринку в м. 

Кам’янець-Подільський приватними господарствами встановив: 

1. За органолептичними показниками (консистенція,  колір,  смак і запах, 

свіжість молока,) молоко відповідає санітарним нормам і належить до 

свіжовидоєного. 

2. Вивчення способів фальсифікації молока (присутність води та 

наявність лужних або кислотних домішок)  показало, що усі  зразки молока не 

фальсифіковані. 

3. Молоко, що надходить для реалізації на агропромисловий ринок за 

загальним бактеріальним обсіменінням не відповідає чинним вимогам 

України, коливаючись у межах від  1,64‧106 КУО/см3 до  1,78‧106 КУО/см3. 

4. Визначення санітарно-показових мікроорганізмів у молоці встановило, 

що 60% молока, що реалізується на ринку небезпезпечно по вмісту кишкової 

палички і 20 % по вмісту золотистого стафілококу. 

5. Встановлено, що у зимовий період на ринку м. Кам’янець-Подільський 

реалізується молока, яке на  60 % за вмістом соматичних клітин  належить до 

екстра та першого ґатунку і 40 %  до неґатункованого.  

6. Аналіз зразків молока за дев’ятьма санітарно-мікробіологічними 

показниками виявив, що лише 40 % зразків можна умовно віднести до 

безпечного. Проте рекомендувати їх до вживання в їжу  без тривалого 

кип’ятіння не можна через невідповідний вміст мікроорганізмів. 

Виявлений високий відсоток негатункового молока свідчить, з одного 

боку, про недостатні профілактичні заходи, щодо попередження маститу, 

порушення вимог утримання та доїння, а з іншого про наявність достатньо 

високого резерву підвищення продуктивності корів та гатунковості молока 

при впроваджені антимаститних програм. Високі рівні вмісту соматичних 

клітин у молоці є результатом запальних процесів вимені, що впливають на 

зміну хімічного складу молока: підвищення вмісту жиру, білка, протеїнів та 

зменшення рівня лактози. 
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