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Золотистий стафілокок вважається третім найпоширенішим збудником харчових 

отруєнь у світі. При споживанні молока і молочних продуктів, які забруднені 

ентеротоксигенними коагулазопозитивними стафілококами, у людей виникають 

харчові інтоксикації [1, 2]. Обсіяння молока сирого коров’ячого мікроорганізмами 

Staphylococcus aureus може відбуватися від інфікованих корів, людей, води або 

доїльного обладнання [3, 4, 5]. На молочних фермах золотистий стафілокок виявляють 

у 10,8–62 % пробах молока сирого збірного, а його кількість становить від декількох 

культур до 2500 в 1 см
3
 [2, 4, 6, 7]. Незалежно від санітарного стану обладнання та умов 

одержання відбувається контамінація молока сирого мікроорганізмами S. aureus і 

одержати молоко вільне від золотистого стафілокока практично неможливо. 

Враховуючи сучасні виробничі умови України за відмінної чистоти доїльного 

обладнання можна одержати молоко сире свіжонадоєне з вмістом мікроорганізмів 

S. aureus до 100 КУО/см
3
 [4]. 

Для виходу української молочної продукції на європейський ринок необхідно 

щоб нормативи безпечності та якості молока-сировини відповідали вимогам 

регламентів Європейського Союзу. Згідно з вимог «Правила Європейського 

співтовариства (гігієнічне виробництво та розміщення на ринку сирого молока, 

термічно обробленого молока та продуктів на основі молока), 1996 (SI №9 1996)» 

норматив вмісту S. aureus у молоці сирому повинен становити ≤500 КУО/см
3
. 

Метою роботи було дослідити безпечність молока-сировини, яке надходить на 

переробні підприємства Тернопільської області, за вмістом золотистого стафілокока. 

Результати досліджень. Нами проведено визначення вмісту мікроорганізмів 

S. aureus у молоці коров’ячому сирому від трьох молочних кооперативів, які 

заготовляли сировину від особистих селянських господарств. У збірних партіях молока 

від молочних кооперативів, яке надходило на переробку, в усіх виявляли 

мікроорганізми S. aureus. Три партії молока (15 %) були з вмістом золотистого 

стафілокока більше 500 КУО/см
3
, решту відповідали європейському нормативу. В той 

же час, виявлено, що від особистих селянських господарств у кооперативи надходило 

64,7 % молока, в якому мікроорганізми S. aureus були відсутні. Молоко сире коров’яче 

у якому вміст золотистого стафілокока становив до 300 КУО/см
3
 було 17,6 % 

досліджених проб, до 500 КУО/см
3
 – 5,9 %, а більше 500 КУО/см

3
 – 11,8 %. Основною 

причиною зниження якості молока у даному випадку була відсутність своєчасного та 

ефективного охолодження. 

Дослідження молока-сировини від колективних господарств, яке надходило на 

переробні підприємства Тернопільської області, показало, що кількість партій з вмістом 

золотистого стафілокока більше норми 500 КУО/см
3
 було у 1,6 раза (р≤0,01) менше, 
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порівнюючи з молоком від молочних кооперативів. У семи партіях молока (8,1 %) 

мікроорганізми S. aureus не виділяли, у 53 партіях (61,6 %), вміст золотистого 

стафілокока був до 300 КУО/см
3
, що свідчить про задовільні умови одержання молока 

на фермі та збереження його якості при передачі на переробне підприємство. З вмістом 

S. aureus від 300 до 500 КУО/см
3 

на переробку надходило 29,1 % партій молока. Також 

надходило 8 партій молока (9,3 %), які містили більше 500 КУО/см
3
 S. aureus, що 

свідчить про незадовільні умови одержання або протимаститні заходи на фермі, 

порушення температурного режиму або часу транспортування сировини. 

В загальному на переробні підприємства від колективних господарств 

надходило 90,7 % партій молока коров’ячого незбираного з вмістом мікроорганізмів 

S. aureus до 500 КУО/см
3
. Це свідчить про те, що своєчасне та ефективне охолодження 

молока збірного на молочних фермах до температури +2–+4 °С є надійним засобом 

збереження прийнятного рівня безпеки молока-сировини за вмістом золотистого 

стафілокока. 

Отже, якщо застосувати європейський норматив вмісту S. aureus у молоці 

сирому ≤500 КУО/см
3
 згідно з вимогами «Правила Європейського співтовариства 

(гігієнічне виробництво та розміщення на ринку сирого молока, термічно обробленого 

молока та продуктів на основі молока), 1996 (SI №9 1996)», то 90,7 % партій 

охолодженого молока відповідає цим вимогам. За даного нормативу в сьогоднішніх 

виробничих умовах на молочних фермах можливо забезпечити таку якість молока-

сировини за вмістом золотистого стафілокока. 
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