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Providing the population with high-quality livestock products is one of the most important tasks of the 
workers of the agricultural sector of Ukraine, who invest enormous creative energy and considerable funds 
for the maximum provision of milk and dairy products to the population. Milk refers to essential products 
and is, along with bread and meat, one of the components of the food security of any country. According to 
the FAO expert classification, milk belongs to the most valuable foodstuffs of a person, without which it is 
impossible to cultivate a full-fledged young generation of people. Currently, high-quality and safe milk 
suitable for the production of high-quality dairy products and baby food products can be produced only by 
professional dairy farms. Ukraine is implementing the necessary reforms in order to adapt the legal regime 
for the safety and quality of food products in full compliance with the WTO Agreement «On the Application 
of Sanitary and Phytosanitary Measures» and simultaneously harmonizes Ukrainian legislation with the 
requirements of the European Community. In our country there is a regulatory framework regulating the 
safety and quality of milk. The Law of Ukraine «On Amendments to the Law of Ukraine», «On Milk and 
Dairy Products» improves the standards of safety and quality of dairy products, envisages that milk, dairy 
raw materials and dairy products that produce in Ukraine must comply with the safety and quality 
indicators established normative legal acts of Ukraine. It should be noted that the issue of safety of raw 
milk is of paramount importance, which in many cases does not correspond to European standards, 
especially with bacterial insemination. Quality and safety of milk are often unsatisfactory due to 
insufficiency and poor quality of feed, negligence during milking, storage and transportation, poor 
condition of milking and refrigeration equipment farms, insufficient supply of means of filtration and 
disinfection, and the presence of mastitis in cows. Taking into account the above, there is a need for risk 
analysis in the production of raw milk for the purpose of identifying critical points for the management of 
milk production as raw materials. The safety and quality of milk of various dairy enterprises, which is used 
for nutrition of the population of Ukraine, is determined. It was established that according to organoleptic 
parameters, density, acidity of milk, fat content, protein, dry fat-free residue, dry matter, bacterial 
insemination of milk of trademarks «Vita» (PAT-ZLK «Ukraine»), «Yagotinsk» and agro-food market of 
Belaya Church, Kyiv region, complied with the requirements of the current national standard of Ukraine 
(DSTU 3662:2015). Milk of trademarks «Vita» (PJSC «ZHLK Ukraine», «Yagotinskaya» on the purity of 
milk (amount of mechanical impurities), falsification – impurities of water and pollution with alkaline 
detergent – up to 5% did not meet the requirements of the current DSTU 3662:2015. For the first time a 
method was used to determine the falsification of milk by sodium bicarbonate using bromocresol green 
(Patent of Ukraine for Utility Model No. 118246; 2017). For the first time, a method was used to determine 
the number of somatic cells in milk (presence of subclinical mastitis) using a solution of Reagent N 
(Austria) with alkaline medium (Patent of Ukraine for Utility Model No. 118247, 2017). The proposed 
methods are reliable (99.2–99.8%), effective, expressive, convenient in carrying out, do not require 
reagents and can be used in combination with other methods for determining the safety and quality of milk. 
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Визначено безпечність та якість молока різних молокопереробних підприємств, яке використовується для харчування на-

селення України. Встановлено, що за органолептичними показниками, густиною, кислотністю молока, вмістом жиру, білка, 
сухого знежиреного залишку, сухої речовини, бактеріального обсіменіння молоко торгових марок «Віта» (ПАТ-ЖЛК «Украї-
на»), «Яготинське» та агропромислового ринку м. Біла Церква Київської області, відповідало вимогам національного стандар-
ту України (ДСТУ 3662:2015). Молоко торгових марок «Віта» (ПАТ-ЖЛК «Україна», «Яготинське» за чистотою молока (кіль-
кість механічних домішок), фальсифікацією (домішки води) та  забрудненням лужним миючим засобом – до 5% не відповідало 
вимогам чинного ДСТУ 3662:2015. Вперше застосовано спосіб визначення фальсифікації молока натрію гідрокарбонатом із 
застосуванням бромкрезолового зеленого (Патент України на корисну модель № 118246; 2017 р.).  Вперше застосовано спосіб 
для визначення кількості соматичних клітин у молоці (наявність субклінічної форми маститу) із застосуванням розчину Rea-
gent N (Австрія) (Патент України на корисну модель № 118247; 2017 р.). Запропоновані способи достовірні (99,2–99,8%), ефе-
ктивні, експресні, зручні в проведенні, не вимагають витрат на реактиви і можуть використовуватися в комплексі з іншими 
методами визначення безпечності та якості молока.  

Ключові слова: молоко, безпечність, санітарно-гігієнічна оцінка, органолептика, показники якості, показники безпеки. 
 

Вступ 
 
Забезпечення населення високоякісними продук-

тами тваринництва – одне з найважливіших завдань 
працівників аграрного сектору України, які вкладають 
величезну творчу енергію та значні кошти для макси-
мального забезпечення населення молоком і молоч-
ними продуктами (Ha et al., 2015; Yukalo and Dat-
syshyn, 2017; Gutyj et al., 2017; Kitchenko, 2017; Bilyk 
et al., 2017; Hachak et al., 2018).  

Молоко відноситься до продуктів першої необхід-
ності і є, поряд із хлібом та м’ясом, однією зі складо-
вих продовольчої безпеки будь-якої країни. Згідно з 
класифікацією експертів ФАО ООН молоко належить 
до найцінніших продуктів харчування людини, без 
якого неможливо виростити повноцінне молоде поко-
ління людей (Rehlament IeS, 2004).  

Нині якісне та безпечне молоко, придатне для ви-
готовлення якісних молочних продуктів та продуктів 
дитячого харчування, можуть виробляти лише профе-
сійні молочнотоварні ферми. Україна здійснює необ-
хідні реформи з метою адаптації правового режиму 
безпечності та якості харчових продуктів до угоди 
СОТ «Про застосування санітарних та фітосанітарних 
заходів», а також одночасно проводить гармонізацію 
законодавства України до вимог Європейського Спів-
товариства (Rehlament IeS, 2002). 

У нашій державі існує нормативно-правова база, 
що регламентує безпечність та якість молока (Zakon 
Ukrainy, 2004; Zakon Ukrainy, 2014). Закон України 
«Про внесення змін до Закону України «Про молоко 
та молочні продукти» (Zakon Ukrainy, 2010) удоско-
налює норми безпечності та якості молочних продук-
тів, передбачає, що молоко, молочна сировина та 
молочні продукти, які виробляють в Україні, повинні 
відповідати показникам безпечності та якості, встано-
вленими нормативно-правовими актами України. 

Необхідно зауважити, що першорядним є питання 
безпеки сирого молока, яке в багатьох випадках не 

відповідає європейським стандартам, особливо за 
бактеріальним обсіменінням. Якість і безпека молока 
часто незадовільні через недостатність і погану якість 
кормів, недбалість під час доїння, зберігання і транс-
портування, незадовільний стан доїльного і холоди-
льного обладнання ферм, недостатню забезпеченість 
засобами фільтрації і дезінфекції, наявність маститу в 
корів. Враховуючи вищевикладене, є потреба в аналізі 
ризиків при виробництві сирого збірного молока з 
метою визначення критичних точок управління про-
цесом одержання молока як сировини. 

Метою наших досліджень було провести санітар-
но-гігієнічну оцінку молока різних молокопереробних 
підприємств Київщини згідно з чинними національ-
ними стандартами, визначити його фальсифікації та 
впровадити експресні методи для визначення фальси-
фікації і наявності субклінічної форми маститу у ко-
рів.  

 
Матеріал і методи досліджень 

 
Досліджували молоко питне торгових марок «Ві-

та» (ПАТ-ЖЛК «Україна»), «Яготинське» згідно з 
вимогами ДСТУ 2661:2010 та сире молоко, що реалі-
зувалося на агропромисловому ринку м. Білої Церкви 
Київської області згідно з вимогами ДСТУ 3662:2015.  

Відбір проб молока і підготовку їх до аналізу для 
оцінки його якості проводили відповідно до ДСТУ 
4834:2007 в кількості 0,5 дм3. Показники якості та 
безпечності молока визначали згідно з чинними нор-
мативними документами: густину – ДСТУ 6082:2009; 
ступінь механічного забруднення – ДСТУ 6083:2009; 
кислотність – ГОСТ 3624–92; вміст сухої речовини, 
вміст сухого знежиреного молочного залишку (СЗМЗ) 
– ГОСТ 3626–73; вміст жиру – ГОСТ 5867–69; вміст 
білка – ГОСТ 25179–82; точку замерзання молока – 
ДСТУ ГОСТ 30562:2003; ступінь бактеріального за-
бруднення при проведенні редуктазної проби (вміст 
КМАФАнМ) – ДСТУ 7357:2013. Згідно з ДСТУ 
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3662:2015 не допускається в молоці наявність інгібу-
вальних речовин. Тому для визначення фальсифікації 
в молоці інгібувальними речовинами проводили якіс-
ні реакції на виявлення домішок води, натрію гідро-
карбонату, пероксиду водню, крохмалю, формаліну, 
аміаку, хлору. Вперше застосовані способи визначен-
ня фальсифікації молока натрію гідрокарбонатом із 
застосуванням бромкрезолового зеленого (Патент 
України на корисну модель №118246; 2017 р.) та спо-
сіб для визначення кількості соматичних клітин у 
молоці (наявність субклінічної форми маститу) із 
застосуванням розчину Reagent N (Австрія) (Патент 
України на корисну модель №118247; 2017 р.). 
 

Результати та їх обговорення 
 

Досліджуване молоко було отримане від здорових 
корів з господарства благополучного щодо інфекцій-

них захворювань. За органолептичною оцінкою моло-
ко коров’яче різних виробників відповідало такими 
показникам: натуральне незбиране, чисте, без сторон-
ніх, не властивих свіжому молоку присмаків і запахів; 
за зовнішнім виглядом і консистенцією однорідне, без 
осаду та згустків, біло-жовтого кольору. 

Основою вимог, які стосуються виробництва мо-
лока в умовах ферм, є Регламент (ЄС) №178/2002 
Європейського Парламенту і Ради, яка висвітлює 
загальні принципи і вимоги продовольчого законо-
давства та визначає процедури стосовно безпечності 
продуктів харчування (Rehlament IeS, 2002). 

У таблиці 1 наведено показники якості та безпеч-
ності досліджуваних проб молока різних виробників 
порівняно з нормою показників екстра ґатунку згідно 
з ДСТУ 3662:2015. 

 
Таблиця 1 
Показники якості та безпечності молока коров’ячого різних виробників (М ± m, n = 34) 
 

№ 
Фізико-хімічні 

показники 

Норма для екстра 
ґатунку згідно з 
ДСТУ 3662:2015 

Молоко  
коров’яче питне 

«Віта», 
n = 12 

Молоко коров’яче 
питне 

«Яготинське» 
n = 12 

Молоко коров’яче 
сире (агропромис-

ловий ринок) 
n = 10 

1. Кислотність, ºТ від 16,0 до 17,0 16,0 ± 0,09 17,0 ± 0,07 18,0 ± 0,05 

2. 
Ступінь чистоти 
(група), (кількість 
механічних домішок) 

 
I група чистоти 

 
  5,0 ± 0,04 

 
             2,0 ± 0,05 

 
            2,0 ± 0,05 

3. 
Вміст КМАФАнМ,  
тис. КУО/см3 

 
≤ 100 

колір бузковий  
(від 100 тис. до 500 тис. КУО/см3) 

4. Температура, °С ≤ 6            8 ± 2          8 ± 2                8 ± 2 

5. 
Масова частка сухих 
речовин, % 

 
≥ 12,2 

 
      9,75 ± 0,12 

 
  11,05 ± 0,08 

 
        11,68 ± 0,08 

6. 
Сухого знежиреного 
залишку (СЗМЗ),% 

 
8,15–9,0 

 
      7,57 ± 0,08 

 
    7,99 ± 0,09 

 
          8,94 ± 0,05 

7. 
Кількість соматичних 
клітин, тис./см3 

 
≤ 400 

 
       285 ± 23,2* 

 
     310 ± 40,2* 

 
           380 ± 31,5* 

8. 
Густина, кг/м3 за t°  
20 °С не менше 1027,0   1025,4 ± 0,21 1026,6 ± 1,71       1030,7 ± 0,78 

9. 
Масова частка білка, 
% 3,0       2,69 ± 0,05     2,86 ± 0,07           2,86 ± 0,03 

10. 
Масова частка жиру, 
% 3,4       2,33 ± 0,07     3,18 ± 0,04           3,20 ± 0,07 

11. 
Точка замерзання 
молока, °С** 

 
-0,520  

 
   -0,480 ± 0,08 

 
 -0,495 ± 0,04 

 
       -0,522 ± 0,02 

Примітка: * – дослідження проводились за допомогою приладу віскозиметру згідно з ГОСТ 23453–90; ** – точка замерзан-
ня молока натурального, не фальсифікованого становить в середньому мінус 0,520 °С. 

 
Аналізуючи таблицю 1, можна відмітити, що мо-

локо питне різних виробників «Віта» та «Яготинське»  
відповідало екстра ґатунку за такими показниками, 
як: кислотність, вміст КМАФАнМ, кількість соматич-
них клітин, точка замерзання. У молоці питному за-
бороняється наявність механічних домішок. Показни-
ки густини, жиру та білка молока даних виробників 
були дещо меншими, що вказувало на наявність до-
мішку води. 

У молоці, що реалізувалося на агропромисловому 
ринку, показники відповідали екстра ґатунку ДСТУ 
3662:2015, що вказувало на його санітарну якість при 
отриманні в особистих приватних господарствах. 

Показники за кількістю соматичних клітин у мо-
лоці різних виробників відповідали нормативним 
значенням екстра ґатунку. 

Були встановленні також показники щодо визна-
чення субклінічної форми маститу за загальноприйня-
тими методами та розробленим за допомогою реакти-
ву Reagent N, а також фальсифікації молока інгібува-
льними речовинами, у тому числі натрію гідрокарбо-
натом за використання спиртового розчину бромкре-
золового зеленого з масовою концентрацією 0,01% та 
визначення лужних мийних засобів за використання 
бромтимолового синього з масовою концентрацією 
0,04%. 

Дані дослідження вказані у таблиці 2. 
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Таблиця 2 
Визначення субклінічної форми маститу та фальсифікації молока коров’ячого (М ± m, n = 34) 
 

Перелік досліджень 

Показники досліджень молока різних виробників 
Молоко коров’яче питне 

«Віта», 
n = 12  

Молоко коров’яче питне 
«Яготинське» 

n = 12 

Молоко коров’яче сире 
(агропромисловий ринок) 

n = 10 
Визначення субклінічної форми маститу: 

За допомогою реактиву мастидину Сумнівна реакція  
(сліди желе) 

Негативна реакція 
Сумнівна реакція  

(сліди желе) 
За допомогою реактиву мастоприму 
у збірному молоці 

Від 100 до 500 тис КУО/см3 

За допомогою реактиву Reagent N менше ніж 100 тис/см3 соматичних клітин 
Визначення фальсифікації молока, %: 

водою 10,7 ± 0,03 5,39 ± 0,07 не виявлено 
натрію гідрокарбонатом не виявлено 
крохмалем не виявлено 
хлором не виявлено 
пероксидом водню не виявлено 
формаліном не виявлено 
лужними миючими засобами до 5%  до 1%  до 5%  

 
Дослідження збірного молока на домішки інгібу-

вальних речовин за якісними реакціями, таких як 
натрію гідрокарбонат, хлор, пероксид водню, форма-
лін, хлор – були негативними. Проте дослідженнями 
було встановлено фальсифікацію молока лужними 
миючими засобами та водою. 

 
Висновки 

 
Молоко торгових марок різних виробників «Віта» 

та «Яготинське» відповідало екстра ґатунку за такими 
показниками, як: органолептика, кислотність, вміст 
КМАФАнМ, кількість соматичних клітин, точка за-
мерзання. Показники чистоти молока, густини, жиру 
та білка молока даних виробників були дещо менши-
ми за нормативи екстра ґатунку ДСТУ 3662:2015. 

Встановлено фальсифікацію молока торгових ма-
рок різних виробників «Віта» і «Яготинське» та моло-
ка, що реалізувалося на агропромисловому ринку, 
миючими лужними засобами відповідно до 5 та 1%, а 
також встановлено фальсифікацію молока водою 
торгових марок різних виробників «Віта» та «Яготин-
ське» відповідно у 10,7 ± 0,03 та 5,39 ± 0,07%. 

Молоко, що реалізувалося на агропромисловому 
ринку, за органолептичними показниками, густиною, 
кислотністю молока, вмістом білка, сухого знежире-
ного залишку, сухої речовини, вмістом КМАФАнМ 
відповідало вимогам чинного національного стандар-
ту України. 

Дослідження за розробленими методами визна-
чення субклінічної форми маститу за кількістю сома-
тичних клітин, використовуючи реактив Reagent N та 
визначення фальсифікації молока натрію гідрокарбо-
натом за використання спиртового розчину бромкре-
золового зеленого з масовою концентрацією 0,01%, а 
також визначення лужних мийних засобів за викорис-
тання бромтимолового синього з масовою концентра-
цією 0,04% були достовірними у 99,2–99,8%. 
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