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У статті висвітлено особливості виробництва вершкового масла мето-
дом збивання вершків та етапи впровадження системи НАССР у виробни-
цтві масла.

Розглянуто підготовчі кроки та принципи системи, що використову-
ються за розроблення плану НАССР. Для отримання безпечного та якісного 
продукту було розроблено профілактичний підхід, в основу якого покладе-
но аналіз критичних контрольних точок для запобігання проблемам без-
печності готового продукту. З цією метою використовували настанови та 
рекомендації, гармонізовані з міжнародними державними стандартами.

За аналізу методу виробництва масла збиванням вершків періодичним 
та безперервним способом встановили недоліки технології щодо підвище-
ного мікробного обсіменіння на етапах підготовки вершків до збивання та 
додавання наповнювачів.

Згідно з ДСТУ 4399 : 2005 «Масло вершкове. Технічні умови» зро-
блено опис готового продукту з характеристикою складу продукту, стану 
упаковки, тривалості та умов зберігання продукту, споживчої практики. У 
блок-схемі виробництва масла методом збивання вершків безперервним 
способом представлено технологічні операції з уточненням додаткових 
операцій та дій: зберігання знежиреного молока та вершків, додавання солі 
та барвника, отримання та зберігання пакувальних матеріалів.

Проаналізовано та ідентифіковано небезпечні чинники, що можуть 
впливати на безпеку та якість масла. За допомогою програм-передумов 
установлено критичні контрольні точки у виробництві масла: пастеризація 
вершків; охолодження та фізичне дозрівання вершків.

Установлено, що коригувальними діями за моніторингу у критичних 
контрольних точках є хімічні вимірювання: визначення активної та ти-
трованої кислотності вершків та мікробіологічні дослідження. Визначено 
критичні точки контролю виробництва масла вершкового із зазначенням 
показників контролю: режим пастеризації, БГКП, МАФАнМ, температура, 
тривалість дозрівання.

Виявлення та моніторинг критичних контрольних точок у процесі ви-
робництва масла вершкового дає змогу більш ефективним та економічним 
способом досягати забезпечення якості та безпеки, ніж традиційні засоби 
інспекції та випробовування готової продукції.

Ключові слова: система НАССР, принципи НАССР, небезпечні чин-
ники, блок-схема, програми-передумови, критичні контрольні точки, моні-
торинг контролю, біологічні ризики.
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Постановка проблеми та аналіз останніх 
досліджень. Якість та безпечність продукції ни- 
ні визначають не лише її споживчу привабли-
вість для вітчизняного споживача, а й конку-
рентоспроможність на світових ринках [1, 2, 3].

Закон України «Про безпечність та якість 
харчових продуктів» [4] визначає поняття «без-
печний харчовий продукт» – харчовий про-
дукт, який не має шкідливого впливу на стан та 
здоровꞌя людини за умов його виробництва та 
обігу (реалізації) за дотримання санітарно-гігі-
єнічних вимог [5, 6, 7].

Молочна промисловість характеризується 
використанням великої кількості різноманіт-
ної сировини, харчових добавок, пакувальних 
матеріалів, що зумовлює появу як позитивних, 
так і негативних наслідків [8, 9]. За такої си-
туації найбільш логічним кроком є застосуван-
ня загальновизнаної моделі НАССР (Hazard 
Analysis Critical Control Points – аналіз ризиків 
та критичні точки контролю) як способу га-
рантованого виробництва безпечних харчових 
продуктів [9, 10, 11]. НАССР передбачає захо-
ди, що гарантують необхідний рівень показни-
ків безпеки продукції у процесі її виробництва, 
та забезпечує системний підхід до виявлення 
небезпечних чинників та оцінювання імовір-
ності їх виникнення на усіх етапах виробни-
цтва, визначає засоби їх контролю і запобіган-
ня випуску небезпечної продукції [17].

Нагальною проблемою в Україні є питання 
ефективності виробництва безпечної молочної 
продукції вітчизняними товаровиробниками 
для забезпечення конкурентоспроможності 
галузі на внутрішньому і зовнішньому ринках 
[14]. Гарантування безпечності та якості мо-
лока особливо важливо під час виробництва 
молочних продуктів, а також для гармонізації 
національного законодавства згідно з міжна-
родними вимогами та здійснення заходів щодо 
впровадження на підприємствах молокопере-
робної промисловості інтегрованої системи 
управління безпекою харчових продуктів за 
ISO 22000 [12, 13, 15, 16]. 

Отже, розроблення та впровадження сис-
теми контролю НАССР на молокоперероб-
них підприємствах є особливо актуальним, 
оскільки за бактеріальним обсіменінням і 
частотою випадків харчових отруєнь молоко 
та молочні продукти віднесено Всесвітньою 
організацією охорони здоров’я до I категорії 
як ті, що найчастіше є прямим джерелом хар-
чових отруєнь [17].

Метою дослідження було проаналізу-
вати особливості виробництва вершкового 
масла методом збивання вершків щодо його 
безпечності, та розробити план НАССР з ви-

значенням небезпечних чинників, критичних 
контрольних точок виробництва, що буде за-
безпечувати випуск безпечного та якісного 
харчового продукту.

Матеріал і методи дослідження. Система 
НАССР ґрунтується на застосуванні технічних 
і наукових принципів до всього ланцюга ви-
робництва харчових продуктів: від поля (фер-
ми) – до столу [18]. 

Для розроблення планів НАССР щодо яко-
сті і безпечності молочних продуктів можуть 
бути призначені окремі спеціалізовані робочі 
групи. По завершенні складання плану НАССР 
для операторів розробляються форми та про-
цедури моніторингу, а також коригувальні дії. 
Необхідно провести підготовку виробничого 
персоналу, який відповідатиме за моніторинг 
та документування, а також буває корисним 
розробити графік заходів, необхідних для по-
чаткового запровадження плану НАССР [17].  

Codex Alimentarius структурує запрова-
дження НАССР у вигляді 12 кроків, з яких 5 є 
підготовчими, а 7 – власне принципами систе-
ми НАССР [18]. 

Підготовчі кроки здійснюють перед засто-
суванням системи НАССР, до них належать: 
створення робочої групи НАССР; опис гото-
вого продукту з визначенням передбачуваного 
способу споживання продукту; складання та 
перевірка блок-схеми технологічного процесу 
виготовлення продукту.

Спосіб контролю НАССР складається з 
семи таких принципів [1, 2]: 

Принцип 1. Проведення аналізу небезпеч-
них чинників. Група НАССР має перерахувати 
всі небезпечні чинники, що можуть виникнути 
на кожному виробничому етапі відповідно до 
сфери застосування, починаючи від первинно-
го виробництва, переробки, виготовлення та 
збуту, і закінчуючи споживанням. 

Принцип 2. Визначення критичних кон-
трольних точок (ККТ). Визначення ККТ в сис-
темі НАССР можна спростити за допомогою 
«дерева прийняття рішень», що пропонує ло-
гічно обґрунтований підхід.

Принцип 3. Встановлення критичних меж. 
Критичною межею є максимальне або міні-
мальне значення, в границях якого необхідно 
утримувати певний біологічний, хімічний чи 
фізичний параметр на ККТ для запобігання, 
уникнення або зменшення до прийнятного рів-
ня ризику щодо безпеки харчових продуктів. 
До них належать: температура, час, активність 
води, pH, титрована кислотність. 

До критичних меж, які часто використо-
вуються в критичних контрольних точках у 
молочній галузі, належать: часта температура 
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пастеризації [19, 20]. Найчастіше контрольо-
вані параметри містять температуру, час, во-
логість, рН, активність води, органолептичні  
параметри, такі як зовнішній вигляд та струк-
тура. 

Принцип 4. Встановлення системи моніто-
рингу ККТ. Моніторинг виконує три цілі: 

1. Моніторинг є обов’язковим для управ-
ління безпекою молочної продукції, оскільки 
дає змогу відстежити роботу системи. 

2. Моніторинг використовується для визна-
чення втрати контролю та відхилення на ККТ 
(тобто перевищення критичної межі). Необхід-
не застосування коригувальної дії. 

3. Моніторинг забезпечує письмову доку-
ментацію для використання під час перевірки 
плану НАССР. 

Принцип 5. Розроблення та застосування 
коригувальних дій для кожної критичної кон-
трольної точки у разі, якщо система моніто-
рингу засвідчить перевищення граничних зна-
чень вимірюваного технологічного параметру.

Принцип 6. Розроблення процедур перевір-
ки для упевненості в ефективності функціону-
вання системи.

Принцип 7. Документування процедур і ре-
єстрація даних, необхідних для функціонуван-
ня системи. Всі процедури НАССР мають бути 

задокументовані. Рекомендаційні матеріали, 
розроблені експертами, можна використовува-
ти як частину документації за умови, що такі 
матеріали відображають конкретні операції з 
харчовими продуктами, здійснювані підприєм-
ством.

Матеріалом для дослідження та розро-
блення плану НАССР було масло вершкове, 
технологічні операції його виробництва та 
технологічне обладнання, що застосовуєть-
ся. Під час опрацювання і розроблення плану 
НАССР для виробництва масла вершкового 
згідно з принципами НАССР використовували 
положення та рекомендації національних стан-
дартів, гармонізованих з міжнародними ДСТУ 
4161:2003 «Системи управління безпечністю 
харчових продуктів. Вимоги» [22], ДСТУ ISO 
22000:2007 «Система управління безпечністю 
харчових продуктів. Вимоги до будь-яких ор-
ганізацій харчового ланцюга» [23], ДСТУ 4399 
: 2005 «Масло вершкове. Технічні умови» [24]. 
Для розроблення етапів впровадження системи 
НАССР було обрано метод виробництва масла 
способом збивання вершків.

Результати дослідження та їх обговорен-
ня. Важливі якісні характеристики та показ-
ники безпеки масла вершкового наведено у 
таблиці 1.

Таблиця 1 – Опис готового продукту

Назва продукту Масло вершкове

Нормативний документ ДСТУ 4399: 2005 «Масло вершкове. Технічні умови»

Характеристики щодо безпе-
ки харчової продукції

Всі складники пастеризовані, за винятком барвника та солі.  Високий вміст жирних 
кислот у вільному стані, підвищений вміст солі (1,8%)

Складники Молоко, вершки, сіль, барвник

Як продукт має використо-
вуватися 

Призначений для безпосереднього вживання в їжу та виробництва інших харчових 
продуктів

Цільові споживачі Роздрібні споживачі всіх вікових категорій, а також комерційні та промислові під-
приємства 

Упакування, що використо-
вується

Упаковується у пергамент, вощений папір, кашировану фольгу, тюбики з поліетиле-
ну та пластику різноманітних розмірів, а також у коробки для харчових продуктів

Вимоги до маркування

Назва готового продукту з показником масової частки жиру, назва та адреса вироб-
ника, маса нетто одиниці пакування, склад харчового продукту у порядку переваги 
складників, харчова та енергетична цінність 100 г продукту, кінцева дата споживання 
«Вжити до» або дата виробництва та строк придатності, умови зберігання, позначен-
ня нормативної документації, товарний знак (за наявності), штрихкод EAN з ДСТУ 
3147–95 «Коди і кодування інформації. Штрихове кодування. Маркування об`єктів 
ідентифікації. Формат та розташування штрихкодових позначок EAN на тарі та паку-
ванні товарної продукції. Загальні вимоги».

Призначення Продукт готовий до вживання. Також може використовуватися як складник у випіч-
ці або для приготування страв

Термін зберігання Від 3 до 12 місяців за належного охолодження згідно з ДСТУ 4399 : 2005 «Масло 
вершкове. Технічні умови»
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Усі зазначені характеристики продукту 
необхідно враховувати під час визначення 
ризику і ступеня потенційної небезпечності 
чинників.

Наступним підготовчим кроком у розро-
бленні плану НАССР є складання блок-схеми 
(рис. 1), яка має охоплювати всі етапи техно-
логічного процесу, що знаходяться безпосеред-
ньо під контролем підприємства.

До загальних підготовчих операцій вироб-
ництва масла належать:  приймання та підго-
товка сировини, отримання вершків тради-
ційної жирності, пастеризація і дезодорація 
вершків. Метод збивання вершків передба-
чає операції фізичного дозрівання; збивання 
вершків; промивання масляного зерна (за необ-
хідності); соління (для солоного масла); дода-
вання барвника (за необхідності); механічного 

Рис. 1. Блок-схема виробництва масла вершкового.
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оброблення масляного зерна і масла; фасуван-
ня і зберігання масла.

Національна консультативна комісія з мі-
кробіологічних критеріїв оцінки харчових про-
дуктів визначає ризик як біологічний, хіміч-
ний або фізичний чинник, який за відсутності 
контролю над ним може стати причиною за-
хворювання чи завдати шкоди здоров’ю. Ана-
ліз ризику використовується для оцінювання 
кожного продукту та його процесів, щоб пе-
реконатися, що механізми контролю діють для 
зменшення можливості виникнення потенцій-
них ризиків [22, 25].

Потенційні джерела ризиків, такі як сире 
молоко, сирі вершки, конденсація, сторонні 
домішки та інгредієнти, додані після пастери-
зації, необхідно ретельно проаналізувати. На 
кожному етапі процесу необхідно визначити 
заходи контролю для кожного ризику. 

Небезпечними біологічними компонен-
тами у молоці сирому та сирих вершках 
є: види Salmonella, Listeria monocytogenes, 
Staphylococcus aureus, ентеротоксин стафі-
лококу, Clostridium perfringens, патогенні 
штами кишкової палички Escherichia coli, 
види Yersinia, Campylobacter, Bacilluscereus, 
Brucella, Shigella [26]. 

Хімічні речовини до молочних продуктів 
можуть потрапляти у молочну сировину на 
етапі її отримання та первинного оброблення. 
Джерелом хімічної небезпеки на етапі отри-
мання сирого молока можуть бути засоби миття 
та дезінфекції доїльного обладнання, залишки 
лікарських  речовин, пестициди, важкі метали, 
нітрати, нітрити та ін. Хімічні небезпеки, що 
можуть з’явитися на етапі виробництва масла 
вершкового, наступні: застосування додатко-
вих дозволених речовин у перевищених дозах 
(сіль, барвники, харчові добавки, стабілізатори 
та інші); застосування забрудненої води, засто-
сування хімічних засобів у невідповідних кон-
центраціях; неналежна експлуатація техноло-
гічного устатковання та обладнання (мастила, 
металічний пил та ін.) [8].

Фізичними компонентами є комахи, фраг-
менти скла, уламки металу, грунт, сторонні ре-
човини.

Після ідентифікації та групування небез-
печних чинників розглядають та визначають 
критичні точки контролю [12]. Критична кон-
трольна точка визначається як етап, на якому 
можна застосувати захід з контролю, та який є 
обов’язковим для запобігання загрозам безпе-
ки харчового продукту, усунення такої загрози 
чи зниження її до прийнятного рівня. Під час 
аналізу ризиків, проведеному згідно з Прин-
ципом № 1, визначено місця, в яких необхідно 

запровадити заходи з контролю. Для контролю 
багатьох виявлених ризиків може використо-
вуватися програма-передумова. Програми-пе-
редумови – належна гігієнічна практика відпо-
відно до Загальних принципів гігієни харчових 
продуктів Codex Alimentarius та відповідні ви-
моги до безпечності харчових продуктів. Про-
грами-передумови запобігають виникненню 
серйозних ризиків і розробляються конкретно 
для кожного підприємства [25].

Будь-які ризики, контроль яких не здійсню-
ється за допомогою програм-передумов, мають 
бути визначені як ККТ. Ці точки можуть різ-
нитися  залежно від аналізу ризиків, підприєм-
ства, продукції та методу виробництва [16].

Визначення критичних контрольних точок 
відбувається за допомогою  встановлених пи-
тань [3, 17].

Питання 1. Чи достатня імовірність ви-
никнення визначеного на цьому етапі ризику 
для того, щоб необхідними були заходи з його 
контролю? «Так»: перейдіть до Питання 3. 
«Ні»: припиніть аналіз та задокументуйте ре-
зультат згідно з Питанням 2.

Питання 2. Визначте програму-передумову 
або етап процедури, які знижують імовірність 
виникнення ризику, щоб переконатися, що захо-
ди з контролю на цьому етапі не є необхідними.

Питання 3. Чи запобігає цей крок виник-
ненню цього ризику, чи усуває або зменшує 
його до прийнятного рівня? «Так»: задекомен-
туйте як ККТ. «Ні»: вкажіть, на якому етапі це 
станеться.

Визначення критичних контрольних точок 
у технологічному процесі виробництва масла 
представлено у таблиці 2.

Отже, під час аналізу потенційних ризиків 
на кожному етапі технологічного процесу ви-
робництва масла методом збивання вершків 
установили, що критично контрольними точка-
ми є пастеризація вершків та охолодження і фі-
зичне дозрівання вершків. Контроль вегетатив-
них форм мікроорганізмів запобігає та знижує 
імовірність виникнення біологічних ризиків.

На кожній ККТ буде застосовуватися один 
чи більше заходів з контролю суттєво небез-
печного чинника (моніторинг) [17]. Кожний за-
хід з контролю має свої критичні значення, що 
є межами безпечності для ККТ у виробництві 
масла вершкового (табл. 3).

Під час пастеризації вершків, охолодження 
та фізичного дозрівання вершків здійснюють 
моніторинг за температурою. Для моніторингу 
ефективності знищення патогенних бактерій 
чи контролю їх росту його слід комбінувати з 
параметром часу (тривалості перебування про-
дукту в умовах певної температури).
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Таблиця 2 – Визначення критичних контрольних точок у виробництві масла вершкового

Етапи процесу/
складник 

або надходження

Потенційні ризики:
– Біологічні (Б)
– Хімічні (Х)
– Фізичні (Ф)

Питання 1 Питання 2 Питання 3

1 2 3 4 5
Приймання молоч-
них продуктів (мо-
локо або вершки)

Б – Вегетативні форми 
мікроорганізмів 
Х – Утворення токсинів
Х – Залишки бета-лактам-
них препаратів
Ф – Сторонні речовини

Так

Ні

Ні

Немає
1. ПП щодо вхідних складників.
2. Свідоцтво про аналіз.
3. ПП щодо вхідних складників з 
програмою досліджень на наяв-
ність лікарських препаратів.

Ні – кон-
троль 
здійсню-
ється на 
стадії пас-
теризації

Очищення (фільтру-
вання)

Б – Вегетативні форми 
мікроорганізмів
Ф – Сторонні речовини

Ні

Ні

1. ПП щодо фільтрування – що-
денне очищення.
2. ПП щодо очищення та санітар-
ного оброблення обладнання.

Зберігання сирих 
молочних продуктів

Б – Ріст мікроорганізмів
Х – Утворення токсинів
Х – дезінфікуючі засоби

Ні
Ні
Ні

1. ПП щодо управління темпера-
турою.
2. ПП щодо управління темпера-
турою.
3. ПП щодо очищення та санітар-
ного оброблення обладнання.

Сепарування Б – Вегетативні форми 
мікроорганізмів

Ні 1. ПП щодо очищення та санітар-
ного оброблення обладнання.

Зберігання сирого 
знежиреного молока

Б – Ріст мікроорганізмів
Х – Утворення токсинів
Х – Залишки миючих та 
дезінфікуючих засобів

Ні
Ні
Ні

1. ПП щодо управління темпера-
турою.
2. ПП щодо управління темпера-
турою.
3. ПП щодо очищення та санітар-
ного оброблення обладнання.

Сирі вершки Б – Ріст мікроорганізмів Ні 1. ПП щодо управління темпера-
турою.

Зберігання сирих 
вершків

Х – Утворення токсинів
Х – Залишки миючих та 
дезінфікуючих засобів

Ні
Ні

1. ПП щодо управління темпера-
турою.
2. ПП щодо очищення та санітар-
ного оброблення обладнання.

Пастеризація 
вершків

Б – Вегетативні форми 
мікроорганізмів

Так Немає Так – кон-
троль ве-
гетативних 
форм мікро-
організмів

Дезодорація 
вершків

Б – Вегетативні форми 
мікроорганізмів
Х – Залишки миючих та 
дезінфікуючих засобів

Ні

Ні

1. ПП щодо управління температу-
рою та тиском.
2. ПП щодо очищення та санітар-
ного оброблення обладнання.

Охолодження та 
фізичне дозрівання 
вершків

Б – Вегетативні форми 
мікроорганізмів
Х – Утворення токсинів
Х – Залишки миючих та 
дезінфікуючих засобів

Так Немає Так – кон-
троль ве-
гетативних 
форм мікро-
організмів

Зберігання пастери-
зованих вершків

Б – Вегетативні форми 
мікроорганізмів 
Х – Утворення токсинів
Х – Залишки миючих та 
дезінфікуючих засобів

Ні

Ні
Ні

1. ПП щодо управління темпера-
турою.
2. ПП щодо очищення та санітар-
ного оброблення обладнання.

Збивання вершків Б – Вегетативні форми 
мікроорганізмів 
Х – Миючі та дезінфікуючі 
засоби
Ф – Сторонні речовини

Ні

Ні

Ні

1. ПП щодо очищення та санітар-
ного оброблення обладнання.
2. Належні виробничі практики.
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1 2 3 4 5
Додавання солі Б – Вегетативні форми 

мікроорганізмів 
Х – Забруднення
Ф – Сторонні речовини

Ні

Ні

1. Належні виробничі практики 
щодо поводження з матеріалами.

Додавання барвника Б – Вегетативні форми 
мікроорганізмів 
Х – Забруднення

Ні 1. Належні виробничі практики 
щодо поводження з матеріалами.

Вода Б – Вегетативні форми 
мікроорганізмів
Х – Забруднення

Ні

Ні

1. ПП щодо безпеки води.

Промивання водою 
масляного зерна

 Б – Вегетативні форми 
мікроорганізмів
Х – Забруднення

Ні

Ні

1. ПП щодо безпеки води.
2. Належні виробничі практики 
щодо поводження з матеріалами.

Зберігання масля-
нки

Б – Ріст мікроорганізмів
Х – Залишки миючих та 
дезінфікуючих засобів

Ні

Ні

1. ПП щодо управління темпера-
турою.
2. ПП щодо очищення та санітар-
ного оброблення обладнання.

Зберігання масла Б – Вегетативні форми 
мікроорганізмів 
Х – Миючі та дезінфікуючі 
засоби

Ні

Ні

1. ПП щодо очищення та санітар-
ного оброблення обладнання.
2. ПП щодо управління темпера-
турою.

Фасування, упаку-
вання

Б – Вегетативні форми 
мікроорганізмів
Х – Забруднення
Ф – Сторонні речовини

Ні

Ні
Ні

1. ПП щодо вхідних складників.

Зберігання паку-
вальних матеріалів

Б – Вегетативні форми 
мікроорганізмів
Х – Забруднення
Ф – Сторонні речовини

Ні

Ні
Ні

1. ПП щодо зберігання вхідних 
матеріалів.

Зберігання масла Б – Вегетативні форми 
мікроорганізмів
Х – Забруднення
Ф – Сторонні речовини

Ні

Ні
Ні

Упакований продукт захищений 
від усіх типових загроз.

Примітка: ПП – Програми–передумови.

Продовження таблиці 2

Таблиця 3 – Моніторинг та коригувальні дії у критично контрольних точках виробництва масла вершкового

Етап 
процесу

Потенційний 
ризик

Критичні 
межі

Моніторинг
Коригувальна дія

що як коли хто

Пастери-
зація 

вершків

Б – Вегета-
тивні форми 

мікро-
організмів

85–95 оС;
5–10 с

Температура, 
час витримки

КМАФАнМ
БГКП

Фізико-хі-
мічні вимі-

рювання

Мікро-
біологічні 
досліджен-

ня

Щодобово 
у кожній 

партії

Один раз на 
10 діб

Лабо-
рант

Мікро- 
біолог

Визначення активної 
та титрованої кислот-

ності

Мікробіоло-
гічний контроль об-

ладнання та сировини

Охоло-
дження та 
фізичне 

дозрівання 
вершків

Б – Вегета-
тивні

форми мікро-
організмів

4–20 оС;
7–10 год

Температура, 
час витримки

КМАФАнМ
БГКП

Фізико-хі-
мічні вимі-

рювання

Мікро-
біологічні 

дослі-
дження

Щодобово 
у кожній 

партії

Один раз на 
10 діб

Лабо-
рант

Мікро-
біолог

Визначення активної 
та титрованої кислот-

ності

Мікробіоло-
гічний контроль об-

ладнання та сировини
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Мікробіологічний аналіз майже ніколи не 
буває ефективним засобом моніторингу ККТ 
через обмежену кількість часу, необхідного на 
його проведення [25]. Перевага надається фі-
зичним і хімічним вимірюванням, які можуть 
бути проведені швидко і вкажуть на умови 
мікробіологічного контролю безпосередньо в 
процесі виробництва. Отже, коригувальною 
дією моніторингу визначених критично кон-
трольних точок у виробництві масла методом 
збивання вершків є визначення активної та ти-
трованої кислотності вершків.

Під час виробництва вершкового масла мо-
ніторинг здійснюється також у точках контро- 
лю із визначенням показників контролю, які 
наведено у таблиці 4. 
Таблиця 4 – Точки контролю виробництва масла 
                     вершкового із зазначенням показників 
                     контролю 

Точка контролю Показник контролю

Пастеризаційно-охолоджу-
вальна установка (ККТ)

Режим пастеризації, 
БГКП, МАФАнМ

Резервуар для охолодження 
та фізичного дозрівання 
вершків (ККТ)

Температура, трива-
лість дозрівання

Отже, виявлення та моніторинг критичних 
контрольних точок є більш ефективним мето-
дом забезпечення безпеки та якості, ніж тради-
ційні лабораторні методи дослідження готової 
продукції. Визначення якості готової продукції 
в системі НАССР залишаються важливими 
обꞌєктивними показниками, що характеризу-
ють стабільність роботи підприємства.

Висновки. 1. Виявлення та аналіз небез-
печних чинників (ризиків) на кожному етапі 
технологічного процесу виробництва масла 
методом збивання відповідно до концепції 
НАССР, оцінювання імовірності їх виник-
нення та встановлення критичних контроль-
них точок запобігають випуску неякісної 
продукції.

2. Розроблення та впровадження принципів 
НАССР для виробництва масла вершкового 
надасть молокопереробним підприємствам ряд 
переваг: підвищить безпеку та якість готового 
продукту; підтвердить відповідність продукту 
нормативній і технічній документації; підви-
щить довіру споживачів до безпечності масла; 
дасть змогу зменшити собівартість продукту 
та підвищити прибуток підприємств завдяки 
зменшенню затрат за виробництва неякісної 
продукції.
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Установление критических контрольных точек 
по системе НАССР при производстве сливочного 
масла способом сбивания

Вовкогон А.Г., Надточий В.Н., Роль Н.В.,  
Мерзлова Г.В., Слюсаренко А.А., Слюсаренко С.В., 
Чернюк С.В., Качан А.Д., Недашковский В.М.

В статье освещены особенности производства масла 
способом сбивания сливок и этапы внедрения системы 
НАССР при производстве масла.

Рассмотрены подготовительные шаги и принципы 
системы, используемые при разработке плана НАССР. 
Для получения безопасного и качественного продукта 
был разработан профилактический подход, в основе ко-
торого лежит контроль критических контрольных точек 
для предупреждения проблем безопасности готового 
продукта. С этой целью использовали установки и ре-
комендации, гармонизированные с международными 
государственными стандартами. 

Анализируя способ производства масла сбиванием 
сливок периодическим и непрерывным способом, уста-
новили недостатки технологии по повышенному ми-
кробному обсеменению на этапах подготовки сливок к 
сбиванию и добавлению наполнителей. 

Согласно ГОСТ 4399 : 2005 «Масло сливочное. Тех-
нические условия» сделано описание готового продукта 
с характеристикой состава продукта, состояния упаков-
ки, продолжительности и условий хранения продукта, 
потребительской практики. В блок-схеме производства 
масла сбиванием сливок непрерывным способом пред-
ставлены технологические операции с уточнением до-
полнительных операций и действий: хранение обезжи-
ренного молока и сливок, добавление соли и красителя, 
получение упаковочных материалов. 

Проанализированы и идентифицированы опас-
ные факторы, которые могут влиять на безопасность 
и качество масла. С помощью программ-предпосылок 
установлены критические контрольные точки в про-
изводстве масла: пастеризация сливок; охлаждение и 
физическое созревание сливок. 

Установлено, что корректирующими действиями по 
мониторингу контроля в критических контрольных точ-
ках являются химические измерения: определение ак-
тивной и титруемой кислотности сливок и микробиоло-
гические исследования. Определены критические точки 
контроля производства масла сливочного с указанием 
показателей контроля: режим пастеризации, БГКП, МА-
ФАнМ, температура, продолжительность созревания. 

Обнаружение и мониторинг критических кон-
трольных точек в процессе производства масла сли-
вочного позволяет более эффективным и экономичным 
способом достигать качества и безопасности, чем тра-
диционные средства инспекции и испытания готовой 
продукции.

Ключевые слова: система НАССР, принципы НА-
ССР, опасные факторы, блок-схема, программы-пред-
посылки, критические контрольные точки, мониторинг 
контроля, биологические риски.
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Setting the critical control points according to the 
HACCP system for the production of butter by whipping 
cream

Vovkogon A., Nadtochiy V., Rol N., Merzlova H., 
Sliusarenko A., Sliusarenko S., Chernyuk S., Kachan A., 
Nedashkivsky V.

The article highlights the features of butter production 
by the method of hammering cream in batch and continuous 
butter makers and the stages of implementation of the 
HACCP system in butter production. The preparatory steps 
and principles of the system used in the development of the 
HACCP plan are considered. To obtain a safe and quality 
product, a preventive approach was developed, which 
is based on the principle of critical control points in the 
analysis of hazards. For this purpose, we used regulations 
and recommendations harmonized with international state 
standards. Analyzing the method of butter production by 
hammering cream in a periodic and continuous way, we 
identified the disadvantages of the technology for increased 
microbial contamination at the stages of preparing cream for 
hammering and adding fillers. According to SSU 4399: 2005 
“Butter. Technical conditions”a description of the finished 
product was made with the characteristics of the composition 
of the product, the state of the packaging, the duration and 
conditions of storage of the product, consumer practice. In 

the flowchart of butter production by the continuous method 
of knitting cream together, technological operations are 
presented with the specification of additional operations and 
actions: storage of skim milk and cream, addition of salt and 
dye, and the resulting packaging materials. Hazards that can 
affect the safety and quality of the oil have been analyzed and 
identified. With the help of prerequisite programs, critical 
control points in butter production have been established: 
pasteurization of cream; cooling and physical maturation 
of the cream.It was found that the corrective actions for 
monitoring control at critical control points are chemical 
measurements: determination of active and titratable acidity 
of cream and microbiological studies. The points of control 
of butter production were determined, indicating the control 
indicators: pasteurization mode, bacteria of the Escherichia 
coli group, the number of mesophilic aerobic and facultative 
anaerobic microorganisms, temperature, ripening duration. 
The detection and monitoring of critical control points in 
the butter production process allows a more efficient and 
cost-effective method to achieve quality and safety than 
traditional means of inspection and testing of finished 
products.

Key words: HACCP system, HACCP principles, 
hazards, block diagram, prerequisite programs, critical 
control points, control monitoring, biological risks.
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