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УДК 621.647.23 

 

ІННОВАЦІЙНИЙ ПІДХІД ДО ОДЕРЖАННЯ  

ВИСОКОЯКІСНОГО МОЛОКА-СИРОВИНИ 

 

Берник І.М., к.т.н, доц.,  

зав. кафедрою харчових технологій та мікробіології, Вінницький 

національний аграрний університет 

 

До найбільш актуальних проблем харчової індустрії сучасності 

належить рівень якості харчових продуктів. Під якістю продукції найчастіше 

розуміють сукупність її властивостей, які зумовлюють рівень здатності 

задовольняти певні потреби споживачів відповідно до їх призначення. 

Відповідно, до досвіду роботи японських підприємств випуск високоякісної 

продукції дозволяє отримати потрійну вигоду у вигляді більш низьких 

виробничих витрат, більш високих чистих доходів, більшої частки ринку [1]. 

Показник якості визначає ефективність діяльності підприємств галузі та, як 

наслідок, утримання існуючих і завоювання нових позицій на ринках збуту в 

Україні та поза її межами. 

До основних чинників, що впливають на цей показник належать якість 

сировини, технічний та технологічний рівень підприємств, системи 

управління якістю та безпечністю харчової продукції. 

У молочній промисловості України якість молока-сировини є найбільш 

вагомою проблемою. Відповідно до нового стандарту ДСТУ 3662:2018 

«Молоко-сировина коров’яче» передбачено підвищенні вимоги до 

органолептичних, фізико-хімічних та гігієнічних показників щодо 

оцінювання якості закупівельного молока, для впровадження систем 

аналізування небезпечних чинників та контролювання в критичних точках 

[2]. У Європейській спільноті регулюючим документом є Регламент ЄС 

№ 853/2004 Європейського Парламенту та Ради від 29 квітня 2004 p. секція 

XI «Сире молоко та молокопродукти», яким встановлено вимоги щодо 

гігієни молока-сировини [3]. Підвищена бактеріальна забрудненість молока-

сировини результат недотримання правил гігієни під час виробництва молока 

чи його зберігання. Рівень бактеріального забруднення впливає на смак і 

поживну цінність сирого молока, значно скорочує термін його зберігання. 

На безпечність та якість молока-сировини прямо або опосередковано 

має вплив значна кількість небезпечних факторів, зокрема параметри 

мікроклімату утримання корів; санітарно-гігієнічний та технічний стан 

корівника; гігієна кормів та води; підготовка корів до доїння, доїння та 

післядоїльна обробка вимені; технічна справність молочного обладнання; 
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належний санітарно-гігієнічний стан молочного обладнання та мікроклімат 

молочного блоку; гігієна та охорона праці осіб, зайнятих під час догляду 

корів та в молочному блоці ферми та ряд інших. Зазначені фактори сумарно 

визначають рівень бактеріального забруднення молока-сировини. 

Відповідно до досліджень [4] встановлено, що для відправлення молока 

як сировини на переробне підприємство із зaгaльним бaктеріaльним 

обсіменінням у межах 100 тис. КУО/см3 (ґатунок "екстра") необхідно, щоб у 

свіжовидоєному молоці кількість бактерій не перевищувaлa 20-25 тис. 

КУО/см3. 

Якість молока неможливо поліпшити в процесі переробки, у кращому 

випадку воно може бути стабілізовано (призупинено або загальмовано його 

погіршення), тому система управління якістю молока повинна акцентувати 

увагу на технологічних процесах виробництва та його первинної обробки. 

Під поняттям первинна обробка молока розуміють комплекс операцій, яким 

піддають свіжовидоєне молоко з метою збереження його якості та 

запобігання псування. 

Таким чином, з метою зниження загального бактеріального обсіменіння 

свіжовидоєного молока первинна обробка має містити наступні основні 

операції: очищення, знезараження та охолодження. Сучасні способи 

знезараження рідинних технологічних середовищ ґрунтуються на 

використанні фізичних полів (магнітного, електричного, інфрачервоного 

випромінювання та ін.), серед яких заслуговують уваги ультразвукові 

технології. Дію ультразвуку на біологічні системи пояснюють низкою 

фізичних та фізико-хімічних процесів пов’язаних з комплексом явищ, що 

відбуваються при накладанні механічної енергії (акустичні течії, 

мікропотоки, акустична кавітація, акустичний флотаційний ефект, 

пандеромоторні сили, радіаційний тиск) [5]. 

Технологічний процес первинної обробки молока відбувається у такій 

послідовності. Видоєне молоко, що надходить у  молокозбірник, 

спрямовується на очищення (сепаратор-молокоочисник, фільтр), потім до 

ультразвукової кавітаційної установки та на охолодження. 

Використання ультразвукових кавітаційних технологій для 

знезараження молока дозволяє вирішити ціле коло проблем, зокрема 

підвищення сортності молока та отримати більше коштів для господарства, 

якісна сировина для молокопереробних підприємств. 
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Згідно Закону України «Про основні принципи та вимоги до безпечності 

та якості харчових продуктів» на операторів ринків покладено зобов’язання 

щодо виробництва, зберігання і обігу безпечного та якісного м’яса забійних 

тварин – яловичини, свинини, баранини і козлятини [1]. Державна служба 

України з питань безпечності харчових продуктів та захисту споживачів, яка 

реалізує державну політику у галузі ветеринарної медицини, сферах 

безпечності та окремих показників якості харчових продуктів, ідентифікації 

та реєстрації забійних тварин і санітарного законодавства, повинна 

здійснювати державний ризик-орієнтований контроль м’яса забійних тварин 

на усьому харчовому ланцюзі – «від поля до столу» згідно європейської 

концепції «Єдине здоров’я». Одним із важливих хімічних ризиків м’яса 

забійних тварин є недопущення фальсифікації його хімічними реагентами 

для усунення ознак псування [2]. 

Попередження та виявлення фальсифікованої харчової продукції, яка 

може мати шкідливий вплив на здоров’я споживачів, є одним основних 

завдань фахівців ветеринарної медицини, які здійснюють державний 

контроль за виробництвом безпечних харчових продуктів. Особливо 

актуальними є напрями досліджень щодо розробки експресних методів, які 




