
135

При зберіганні молока за температурних умов, що сприяють розвитку

мікроорганізмів, змінюється співвідношення між окремими їх групами.

У зв’язку з впливом температурного фактора на кількісний та якісний

стан мікрофлори, основною умовою зниження мікробного обсіменіння

молока є забезпечення такого температурного режиму його зберігання, при

якому були б створені сприятливі умови для життєдіяльності і розмноження

небажаної мікрофлори, зокрема гнильних мікроорганізмів.

Отже бездоганна за хімічним складом молоко, одержане за

незадовільних санітарно-гігієнічних умов, швидко може стати непридатним

для вживання або навіть шкідливим для здоров'я споживачів.
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ЕКОЛОГО-КВАЛІМЕТРИЧНИЙ КОНТРОЛЬ СИРОВИНИ

ДЛЯ МОЛОЧНОЇ ПРОМИСЛОВОСТІ

Відповідно до [1], молоко повинне бути отримане від здорових корів з

господарств, благополучних щодо інфекційних захворювань. Натуральне

незбиране молоко має бути чисти, без сторонніх присмаків і запахів. За

зовнішнім виглядом та консистенцією – це однорідна рідина від білого до

ясно-жовтого кольору, без осаду та згустків ,профільтрована та охолоджена

після доїння. В молоці не допускається наявність інгібуючих речовин

(мийно-дезінфікуючих, консервантів, формаліну, соди, аміаку, пероксиду
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водню, антибіотиків). За фізико-хімічними та санітарно-гігієнічними

показниками молоко розподіляють на вищий, перший та другий ґатунки [1].

Таблиця 1 – Показники якості молока

Ґатунки нормального молокаПоказник
вищий перший другий

Кислотність, °Т 16-17 ≤19 ≤20
Сутність чистоти за еталоном, група I І ІІ
Загальне бактеріальне обсіменіння,
тис./см³

≤300 ≤500 ≤3000

Температура, °С ≤8 ≤10 ≤10
Масова частка сухих речовин, % ≥11,8 ≥11,5 ≥10,6
Кількість соматичних клітин, тис./см³ ≤400 ≤600 ≤800

Періодичність контролю за показниками безпеки молока проводиться

згідно з вимогами методичних вказівок "Порядок і періодичність контролю

продовольчої сировини і харчових продуктів за показниками безпеки" від

27.07.95 МВ 5.08.07/1232. Контроль показників безпеки молока виконують

атестовані та акредитовані Держстандартом України виробничі та

спеціалізовані лабораторії підприємств, установ та інших організацій на

договірних умовах незалежно від їх відомчої належності. Вміст у молоці

залишкових кількостей антибіотиків контролюють лабораторії, що мають

дозвіл на роботу із забруднювачами третьої-четвертої груп ризику. Оскільки

якість молока найтіснішим чином пов'язана з усіма технологічними

операціями, у першу чергу слід звертати увагу на фізико-хімічні властивості

його (кислотність, густину, температуру, масову частку сухих речовин), а

також на кількість соматичних клітин у збірному молоці. Останнє є

критерієм, що дозволяє зробити висновок не тільки про рівень захворювання

на мастит у стаді, а й про санітарно-гігієнічне благополуччя молока.

Найпростішим, але досить важливим санітарно-гігієнічним показником

якості молока є визначення ступеня його чистоти, що прямо пропорційно

впливає на бактеріальне обсіменіння та кислотність молока.

Наступним важливим критерієм оцінки якості молока є визначення в
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ньому інгібуючих речовин, які потрапляють у молоко при лікуванні дійних

корів антибіотиками, сульфаніламідними препаратами та деякими іншими

хімічними сполуками.  При отриманні молока високої санітарної якості

одним із найважливіших показників є його загальне бактеріальне обсіменіння

з визначенням колі-титру, що в основному залежить від чистоти доїльного

обладнання та молочного посуду. При цьому необхідно контролювати

дотримання передбачуваного режиму санітарної обробки: температуру води,

концентрацію мийно-дезінфікуючого розчину за допомогою індикатора.

Таким чином, якість молока суттєво залежить від ряду організаційних,

ветеринарних, зооінженерних і технологічних факторів.
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ЕКОЛОГІЧНИЙ КОНТРОЛЬ РІВНЯ ЗАБРУДНЕННЯ ЕКОСИСТЕМ

М. ВІННИЦІ СІРКОВМІСНИМИ СПОЛУКАМИ

Нами було проведено ліхеноіндикаційні дослідження мікрорайону

“Вишенька” м. Вінниці. Методика досліджень наступна: 1. Вибрати район

міста для спостереження (парк, лісопарк, поблизу автомагістралі, неподалік

котельні тощо). 2. На досліджуваній території рівномірно вибрати 5 старих,

але здорових дерев, що ростуть окремо. 3. На кожному дереві визначити

загальну кількість видів лишайників. 4. Провести оцінку ступеня покриття
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