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Серед продуктів харчування молоко та кис-
ломолочні продукти безумовно відіграють важли-
ву роль, оскільки, окрім харчової цінності, мають 
дієтичне, а деякі й лікувальне значення. Молоко і 
молочні продукти є джерелом біологічно важливих 
білків, насичених жирів, вітамінів групи B, жиро-
розчинних вітамінів, фосфору, а також заліза. По-
ряд з цим, молоко і молочні продукти є сприятли-
вим середовищем для розвитку мікроорганізмів, 
які можуть стати причиною псування цих продуктів 
та навіть призвести до захворювання людей. При 
недотриманні правил заготівель, перевезення, 
зберігання і реалізації молочні продукти швидко 
псуються під дією бактерій, дріжджів, пліснявих 
грибів і втрачають поживну цінність, стають небез-
печними для споживання. Від тварин молоко може 
забруднюватися збудниками туберкульозу, бруце-
льозу, сибірки, лихоманки-Ку, ящуру та ентероток-
сигенними стафілококами.

Актуальним є вдосконалення якості молочних 
продуктів шляхом контролю сировини, що вико-
ристовується для їх виробництва; контроль від-
повідності технології виробництва міжнародним і 
національним стандартам; контроль за транспор-
туванням та зберіганням молочної продукції у тор-
гівельній мережі. 

Метою роботи був санітарно-мікробіологіч-
ний аналіз якості молочних продуктів, що реалізу-
ються в торгівельній мережі м. Дніпро.

Результати. Проведено моніторинг якості 
молочних продуктів, що реалізуються в торгівель-
ній мережі м. Дніпро, за санітарно-мікробіологіч-
ними показниками. Проаналізовано 7 видів мо-
лочних продуктів. Виявлено, що із 79 зразків кис-
ломолочних продуктів нормативним показникам 
не відповідали 51, що становило 64,5 %, із яких: 
10 проб молока, 9 – йогурту, 6 – кефіру, 8 – солод-
ко-вершкового масла, 7 – кисломолочного сиру, 
6 – сметани і 5 – ряжанки. Невідповідність нор-
мативним показникам стосувалась перевищення 
кількості мезофільних аеробних та факультативно 
анаеробних мікроорганізмів, дріжджів, пліснявих 
грибів, зниження кількості молочнокислих бакте-
рій, наявності бактерій групи кишкової палички і 
стафілококів. 

Результати досліджень можуть бути вико-
ристані із санітарно-профілактичною метою для 

контролю якості харчових продуктів на наявність 
санітарно-показової та умовно-патогенної мікро-
флори.

Ключові слова: молоко і молочні продукти, 
мікробіологічне дослідження, санітарно-показові 
мікроорганізми, нормативні показники.

Зв’язок роботи з науковими програмами, 
планами, темами. Дана робота є фрагментом 
НДР кафедри мікробіології, вірусології та біотех-
нології Дніпровського Національного Універси-
тету ім. Олеся Гончара, яка виконана в рамках 
держбюджетної теми «Біологічні основи функці-
онування мікробіоценозів навколишнього серед-
овища та організму людини», № держ. реєстрації 
0119U100097.

Вступ. Молоко і молочні продукти незамінні 
в харчуванні дітей, хворих і людей літнього віку. 
Молоко містить усі потрібні організмові, який роз-
вивається, харчові речовини в розчиненому або 
дрібнодисперсному стані, завдяки чому воно легко 
перетравлюється і добре засвоюється (на 95–98 
%). Склад молока залежить від виду і породи тва-
рин, корму, періоду лактації, умов зберігання та 
інших чинників. Цінною складовою харчування є 
мінеральні компоненти молока, а саме високий 
вміст солей кальцію і фосфору, які потрібні орга-
нізму для формування кісткової тканини, понов-
лення крові, діяльності мозку ці обидва елементи 
знаходяться в молоці не тільки в чудово засвою-
ваній формі, але і в добре збалансованому спів-
відношенні, що дозволяє організму максимально 
їх посилювати. Приблизно 80% добової потреби 
людини в кальції задовольняється за рахунок мо-
лочних продуктів [1, 2].

Забезпечення населення якісними молочни-
ми продуктами є одним із важливих завдань, адже 
вони складають основу здорового харчування.

Молоко є ідеальним середовищем для роз-
множення мікроорганізмів. Розвиток кисломолоч-
них стрептококів і паличок, що розкладають лакто-
зу з утворенням молочної кислоти, призводить до 
псування молока та молочних продуктів [3, 4].

Тому за вимогами державних стандартів якос-
ті молока та молочних продуктів санітарно-бакте-
ріологічний контроль якості цих продуктів вимагає 
визначення кількості мезофільних аеробних та 
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факультативно анаеробних мікроорганізмів (КМА-
ФАнМ), бактерій групи кишкової палички (БГКП), 
термостійких, психрофільних, протеолітичних 
бактерій, ентерококів, стафілококів, стрептококів, 
сальмонел, Listeria monocytogenes, а також пліс-
нявих грибів та дріжджів [5, 6].

Мета роботи. Санітарно-мікробіологічний 
аналіз якості молочних продуктів, що реалізуються 
в торгівельній мережі м. Дніпро.

Матеріал та методи дослідження. Досліджу-
вали санітарно-бактеріологічні показники якості 
молочних продуктів з торгівельної мережі м. Дні-
про. КМАФАМ визначали методом кількісного по-
сіву досліджуваного матеріалу на щільні поживні 
середовища (чашковим методом Коха); кількість 
життєздатних молочнокислих бактерій – на агарі 
з гідролізованим молоком; наявність та кількість 
БГКП – посівом на середовище Кесслер, умов-
но-патогенних мікроорганізмів – на диференці-
ально-діагностичних середовищах, у тому числі 
сальмонел – на вісмут-сульфіт агарі; наявність та 
кількість Staphуlococcus aureus – на жовточно-со-
льовому агарі Чистовича, L. monocytogenes – на 
селективному середовищі для виділення лістерій; 
наявність та кількість пліснявих грибів та дріж-
джів – на поживному агарі Сабуро [7, 8].

Результати дослідження та їх обговорен-
ня. Проаналізовано 79 зразків молока і молочних 
продуктів різних торгівельних марок: молока пас-
теризованого (11 зразків), йогурту питного з пло-
дово-ягідним наповнювачем (13 зразків), кефіру 
(13 зразків), масла солодко-вершкового (12 зраз-
ків), сиру кисломолочного (10 зразків), сметани (10 
зразків), ряжанки (10 зразків). Нормативним показ-
никам не відповідав 51 зразок (64,5 %), а саме: 10 
проб молока, 9 – йогурту, 6 – кефіру, 8 – солодко-
вершкового масла, 7 – кисломолочного сиру, 6 – 
сметани і 5 – ряжанки. 

У результаті дослідження встановлено, що з 
10 проб молока пастеризованого з відхиленнями 
від норми у 8 зразках встановлено перевищення 
нормативних показників ДСТУ 2661:94 [9] за КМА-
ФАМ на 1-3 порядки, у 6 зразках виявлено БГКП 
(табл. 1). Інших санітарно-показових мікроорга-
нізмів, таких як S. aureus та умовно-патогенних і 
патогенних бактерій, у тому числі представників 
роду Salmonella, L.  monocytogenes у проаналізо-
ваних пробах молока пастеризованого виявлено 
не було.

Із 9 зразків йогурту з відхиленнями від норми 6 
зразків не відповідали нормативним показникам за 
кількістю життєздатних молочнокислих бактерій, 
вміст яких на 1-3 порядки був менший ніж перед-
бачено ДСТУ 4343:2004 [10]. П`ять нестандартних 
проб йогурту характеризувались наявністю БГКП, 
у 5 зразках відмічали перевищення кількості дріж-

джів, у 2 виявлено перевищення кількості плісня-
вих грибів у 6 і 9 разів (табл. 2). Стафілококів, умов-
но-патогенних і патогенних бактерій, у тому числі 
представників роду Salmonella, L. monocytogenes у 
проаналізованих пробах питного йогурту з плодо-
во-ягідним наповнювачем виявлено не було.

З 6 проб кефіру з відхиленнями від норми 3 
зразки не відповідали нормативним показникам за 
кількістю життєздатних молочнокислих бактерій, 
вміст яких на 2-3 порядки був менший ніж перед-
бачено ДСТУ 4417:2005 [11]. У шести пробах кефі-
ру виявлено бактерії групи кишкової палички. Інші 
3 проби відносились до нестандартної продукції за 
показником пліснявих грибів (табл. 3). Стафілоко-
ків, сальмонел, L. monocytogenes у проаналізова-
них пробах кефіру виявлено не було. 

Із 8 зразків масла солодко-вершкового, що не 
відповідали нормам ДСТУ4399:2005 [12], 5 відно-
сились до нестандартної продукції за показником 
КМАФАМ, який на 1-2 порядки перевищував до-
пустимі показники. У 3 зразках масла відмічали 
перевищення кількості дріжджів, причому у двох 
з них аж у 30 разів. У 3 зразках масла виявлено 
значне перевищення кількості пліснявих грибів (у 
2,5-17 разів), у 4 зразках виявлено БГКП (табл. 4). 
Стафілококів, умовно-патогенних і патогенних бак-
терій, виявлено не було.

Із 7 проб сиру кисломолочного з відхилення-
ми від норми 4 зразки не відповідали норматив-
ним показникам ДСТУ 4554:2006 [13] за кількістю 
життєздатних молочнокислих бактерій, їх кількість 
була нижчою від норми на 1-3 порядки. Щодо на-
явності дріжджів, то у 3 зразках було встановлено 
значне їх перевищення від допустимої кількості у 
2,5 – 33 рази. Крім того, у 3-х зразках виявлено 
перевищення показника вмісту пліснявих грибів, у 
4 зразках встановлено наявність БГКП (табл. 5). 

Таблиця 1 – Кількісне визначення мікрофлори у про-
бах молока пастеризованого
КМАФАМ в 1,0 см3 про-
дукту, норма – КУО не 

більше ніж 1∙105

БГКП
Норма - КУО/см3

в 0,1 см3 не дозволено
Кількість 

проб з 
відхи-

ленням

Показник,
КУО/см3

Кількість 
проб з 
відхи-

ленням

Показник,
КУО/см3

8

(2,6±0,2) ∙ 107

6

(3,4±0,1) ∙ 103

(4,2±0,3) ∙ 108 (1,9±0,2) ∙ 104

(2,0±0,3) ∙ 108 (6,5±0,3) ∙ 102

(3,5±0,4) ∙ 108 (2,7±0,1) ∙ 104

(8,2±0,2) ∙ 106 (4,5±0,2) ∙ 103

(7,6±0,3) ∙ 108

(1,6±0,3) ∙ 102(2,4±0,3) ∙ 107

(1,5±0,1) ∙ 106
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Таблиця 2 – Кількісне визначення мікрофлори у пробах йогурту
Кількість життєздатнх 

молочнокислих бактерій,
норма 1 ∙ 107 КУО/ см3

БГКП
Норма – КУО/см3

в 0,1 см3 не дозволено

Кількість дріжджів,  
КУО в 1,0 см3, норма – 

до 50 КУО/см3

Кількість пліснявих  
грибів в 1,0 см3, нор-
ма – до 50 КУО/см3

Кількість 
проб з від-
хиленням

Показник,
КУО/см3

Кількість 
проб з від-
хиленням

Показник,
КУО/см3

Кількість 
проб з від-
хиленням

Показник,
КУО/см3

Кількість 
проб з від-
хиленням

Показник,
КУО/см3

6

(6,2±0,3) ∙ 105

5

(8,7±0,2) ∙ 106

5

75±4,5

2

(4,5±0,3) ∙ 
102(2,7±0,1) ∙ 104 (3,2±0,1) ∙ 103 90±7,3

(4,5±0,2) ∙ 105 (1,4±0,2) ∙ 102 75±4,5
(3,5±0,3) ∙ 105 (6,5±0,2) ∙ 102 90±5,3

(3,0±0,4) ∙ 
102(2,4±0,2) ∙ 106

(3,7±0,3) ∙ 103 60±5,2
(1,7±0,2) ∙ 106

Таблиця 3 – Кількісне визначення мікрофлори у пробах кефіру
Кількість життєздатних  

молочнокислих бактерій, КУО/см3, 
норма –1,0 ∙ 107 КУО/см3

БГКП
Норма – КУО/ см3

в 0,1 см3 не дозволено

Кількість пліснявих грибів в 1,0 
см3, норма – до 50 КУО/см3

Кількість 
проб з від-
хиленням

Показник,
КУО/см3

Кількість 
проб з від-
хиленням

Показник,
КУО/см3

Кількість 
проб з від-
хиленням

Показник,
КУО/см3

3

(4,3±0,4) ∙ 104

6

(1,3±0,2) ∙ 102

3

(3,0±0,4) ∙ 102

(3,2±0,1) ∙ 104

(5,2±0,2) ∙ 104 (2,4±0,3) ∙ 102

(4,5±0,2) ∙ 102

(6,5±0,2) ∙ 103

(2,5±0,3) ∙ 105 (8,2±0,1) ∙ 102

(2,5±0,5) ∙ 102

(4,9±0,5) ∙ 102

Таблиця 4 – Кількісне визначення мікрофлори у пробах масла солодко-вершкового
КМАФАМ в 1 г продукту, 
норма – КУО не більше 

ніж 1∙105

БГКП
Норма - КУО/ см3

в 0,01 г не дозволено

Кількість пліснявих 
грибів в 1 г, норма –  

до 100 КУО/см3

Кількість дріжджів, 
КУО в 1,0 см3, норма – 

до 100 КУО/см3

Кількість 
проб з 
відхи-

ленням

Показник,
КУО/см3

Кількість 
проб з 
відхи-

ленням

Показник,
КУО/см3

Кількість 
проб з 
відхи-

ленням

Показник,
КУО/см3

Кількість 
проб з 
відхи-

ленням

Показник,
КУО/см3

5

(1,8±0,3) ∙ 106

4

(7,2±0,1) ∙ 103

3

(2,5±0,3) ∙ 102

3

(6,2±0,2) ∙ 103

(2,3±0,1) ∙ 106 (2,4±0,2) ∙ 102 (1,7±0,3) ∙ 103 (1,8±0,3) ∙ 103

(2,7±0,4) ∙ 107 (3,1±0,3) ∙ 103

(3,2±0,2) ∙ 102 (4,5±0,1) ∙ 102(3,2±0,2) ∙ 107

(2,2±0,1) ∙ 102

(5,2±0,3) ∙ 106

Таблиця 5 – Кількісне визначення мікрофлори у пробах сиру кисломолочного
Кількість життєздатних 

молочнокислих бактерій, 
КУО в 1 г, норма – не мен-

ше 1,0 ∙ 106 КУО/1 г

Кількість дріжджів, 
КУО в 1 г, норма –  

до 100 КУО/г

Кількість пліснявих 
грибів в 1 г, норма –  

до 50 КУО/г

БГКП
Норма - КУО/ см3

в 0,01 г не дозволено

Кількість 
проб з 

відхилен-
ням

Показник,
КУО/г

Кількість 
проб з 
відхи-

ленням

Показник,
КУО/г

Кількість 
проб з 

відхилен-
ням

Показник,
КУО/г

Кількість 
проб з 

відхилен-
ням

Показник,
КУО/г

4

(4,3±0,2) ∙ 104

3

(2,5±0,2) ∙ 102

4

(2,0±0,2) ∙ 102

4

(2,8±0,4) ∙ 103

(5,8±0,3) ∙ 103 (3,3±0,1) ∙ 103 (3,4±0,4) ∙ 102 (1,8±0,1) ∙ 102

(3,1±0,4) ∙ 103

(4,2±0,1) ∙ 102 60±5,2 (3,7±0,3) ∙ 103

(2,6±0,1) ∙ 105 68±4,0 (1,4±0,2) ∙ 102
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Стафілококів, сальмонел та лістерій у проаналізо-
ваних зразках сиру кисломолочного не виявлено. 

Із 6 зразків сметани з відхиленнями від норми 
3 – містили на 1-2 порядки менше життєздатних 
молочнокислих бактерій, ніж передбачено ДСТУ 
4418:2005 [14]. Крім того, у 2 зразках відмічали 
перевищення кількості дріжджів на 30 і 60 %. У 3 
пробах сметани встановлено наявність БГКП у різ-
них титрах, в одному зразку – S. aureus (табл. 6). 
Інших умовно-патогенних і патогенних бактерій 
у проаналізованих пробах сметани виявлено не 
було. Титри пліснявих грибів знаходились у межах 
норми.

Із 5 проб ряжанки з відхиленнями від норми 
в 3 зразках кількість життєздатних молочнокислих 
бактерій на 1-2 порядки була нижчою від норми 
ДСТУ 4565:2006 [15]. У 4 пробах виявлено БГКП, 
у одній – S. aureus (табл. 7). Іншої санітарно-по-
казової мікрофлори, зокрема представників роду 
Salmonella, у всіх проаналізованих пробах не ви-
явлено. 

Моніторинг якості молочної продукції показав, 
що 19 зразків не відповідали нормі за кількістю жит-
тєздатних молочнокислих бактерій, 13 – за кількіс-
тю дріжджів, у 12 зразках перевищено допустиму 
кількість пліснявих грибів, 35 зразків не відповіда-
ли за наявністю санітарно-показової мікрофлори, з 
них у 33 – виявлено БГКП, у 2 – S. aureus.

Отримані результати вказують на невідповід-
ність значної кількості молочних продуктів санітар-
ним нормам. Це може бути пов’язано з недотри-
манням умов зберігання, транспортування продук-
ту, і, крім того, низькою якістю молочної сировини, 
фальсифікацією та високим рівнем фізичного зно-
су обладнання вітчизняних молокопереробних під-
приємств [16, 17]. 

Вирішення даних проблем можливе лише за 
умови активного залучення держави до процесу 
регулювання і контролю якісних характеристик мо-
лочних продуктів на ринку України.

Висновки
1.	 Санітарно-мікробіологічне дослідження зразків 

молока та молочних продуктів показало, що із 
79 зразків нормативним показникам не відпо-
відав 51 (64,5%), із яких: 10 проб молока, 9 – 
йогурту, 6 – кефіру, 8 – солодко-вершкового 
масла, 7 – кисломолочного сиру, 6 – сметани 
і 5 – ряжанки. Перевищено КМАФАМ у пробах 
молока пастеризованого (8 зразків) та масла 
солодко-вершкового (5).

2.	 Встановлено, що із 56 проаналізованих зраз-
ків кисломолочних продуктів 19 містили меншу 
кількість життєздатних молочнокислих бакте-
рій, ніж встановлено ДСТУ. Найбільшу кіль-
кість нестандартних продуктів за цим показни-
ком виявлено серед зразків йогурту (6) та сиру 
кисломолочного (4). У 13 зразках виявлено 

Таблиця 6 – Кількісне визначення у пробах сметани

Кількість життєздатних 
молочнокислих бакте-

рій, КУО в 1г, норма – не 
менше 1,0 ∙ 107 КУО/1 г

Кількість дріжджів, 
КУО в 1 г, норма – до 

50 КУО/г

S. аureus,
в 1 г не дозволено

БГКП
Норма - КУО/г

в 0,01 г не дозволено

Кількість 
проб з 

відхилен-
ням

Показник,
КУО/г

Кількість 
проб з 

відхилен-
ням

Показник,
КУО/г

Кількість 
проб з 

відхилен-
ням

Показник,
КУО/г

Кількість 
проб з 

відхилен-
ням

Показник,
КУО/г

3

(3,6±0,2) ∙ 106

2
65±6,2

1 (5,2±0,3) ∙ 102 4

(7,3±0,3) ∙ 103

(4,1±0,3) ∙ 105 (2,8±0,1) ∙ 102

(2,5±0,1) ∙ 106 80±3,5
(3,4±0,1) ∙ 104

(1,2±0,2) ∙ 102

Таблиця 7 – Кількісне визначення мікрофлори у пробах ряжанки
Кількість життєздатних молочнокис-
лих бактерій, КУО в 1 см3, норма – не 

менше 1,0 ∙ 107 КУО/см3

БГКП
(норма – в 0,1 см3 не дозволе-

но), КУО/см3

S. аureus
(норма – в 1,0 см3 не дозво-

лено), КУО/см3

Кількість 
проб з 

відхилен-
ням

Показник,
КУО/см3

Кількість 
проб з 

відхилен-
ням

Показник,
КУО/см3

Кількість 
проб з 

відхилен-
ням

Показник,
КУО/см3

3

(7,2±0,1) ∙ 106

4

(3,3±0,2) ∙ 102

1 (2,3±0,1) ∙ 102(3,5±0,4) ∙ 105 (6,1±0,4) ∙ 102

(2,8±0,2) ∙ 106 (8,2±0,3) ∙ 102

(4,2±0,5) ∙ 103
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дріжджі. Найбільша кількість нестандартних 
зразків (5) виявлена серед йогурту питного з 
плодово-ягідним наповнювачем. У 12 зразках 
перевищено допустиму кількість пліснявих 
грибів. Найбільша кількість контамінованих 
грибами зразків продуктів виявлена серед кис-
ломолочного сиру (4), кефіру (3) та масла (3). 

3.	 За наявністю санітарно-показової мікрофлори 
не відповідали вимогам нормативних показни-
ків 35 зразків молочних продуктів, що складало 
44,3% від загальної кількості проаналізованих 
проб. Бактерії групи кишкової палички виявле-
но серед зразків усіх видів молочних продук-
тів. Найбільш контамінованими були молоко 
(6 зразків), кефір (6) і йогурт (5). 

4.	 У 2 зразках молочнокислих продуктів виявле-
но S. aureus, представників роду Salmonella та 
виду L. monocytogenes у жодному із 79 зразків 

семи видів молочних продуктів виявлено не 
було.

Перспективи подальших досліджень. Ви-
ходячи з отриманих результатів, значна кількість 
молочних продуктів не відповідає санітарним нор-
мам. Причиною цього може бути недотримання 
умов зберігання, транспортування продукту, низь-
ка якість молочної сировини, фальсифікація та ви-
сокий рівень фізичного зносу обладнання молоко-
переробних підприємств. Вирішити ці проблеми 
можливо лише за активної участі держави у проце-
сі регулювання і контролю якісних характеристик 
молочних продуктів на ринку України. 

Результати досліджень можуть бути викорис-
тані бактеріологічними лабораторіями молочних 
підприємств для розробки заходів щодо покра-
щення якості продукції. 
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УДК 576. 678:637, 127
ОСОБЕННОСТИ МИКРОФЛОРЫ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 
ЖИВОТНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ, РЕАЛИЗУЕМЫХ В г. ДНЕПР
Скляр Т. В., Поспелова О. О., Черевач Н. В., 
Дрегваль О. А., Курагина Н. В. 
Резюме. Среди продуктов питания молоко и кисломолочные продукты безусловно играют важную 

роль, поскольку, кроме пищевой ценности, имеют диетическое, а некоторые и лечебное значение. Мо-
локо и молочные продукты являются источником биологически важных белков, насыщенных жиров, 
витаминов группы B, жирорастворимых витаминов, фосфора, а также железа. Наряду с этим, молоко 
и молочные продукты являются благоприятной средой для развития микроорганизмов, которые могут 
стать причиной порчи этих продуктов и даже привести к заболеванию людей. При несоблюдении пра-
вил заготовок, перевозки, хранения и реализации молочные продукты быстро портятся под действием 
бактерий, дрожжей, плесневых грибов и теряют питательную ценность, становятся опасными для по-
требления. От животных молоко может загрязняться возбудителями туберкулеза, бруцеллеза, сибир-
ской язвы, лихорадки-Ку, ящура и энтеротоксигенными стафилококками.

Поэтому актуальным является совершенствование качества молочных продуктов путем контроля 
сырья, используемого для их производства; контроль соответствия технологии производства междуна-
родным и национальным стандартам; контроль за транспортировкой и хранением молочной продукции 
в торговой сети.

Целью работы был санитарно-микробиологический анализ качества молочных продуктов, реали-
зуемых в торговой сети г. Днепр.

Проведен мониторинг качества молочных продуктов, реализуемых в торговой сети г. Днепр, по 
санитарно-микробиологическим показателям. Проанализировано 7 видов молочных продуктов. Обна-
ружено, что из 79 образцов кисломолочных продуктов нормативным показателям не соответствовал 51 
(64,5%), из которых: 10 проб молока, 9 - йогурта, 6 - кефира, 8 – сладко-сливочного масла, 7 – творога, 
6 – сметаны и 5 – ряженки. Несоответствие нормативным показателям касалось превышения коли-
чества мезофильных аэробных и факультативно анаэробных микроорганизмов, дрожжей, плесневых 
грибов, снижение количества молочнокислых бактерий, наличия бактерий группы кишечной палочки и 
стафилококков.

Результаты исследований могут быть использованы с санитарно-профилактической целью для 
контроля качества пищевых продуктов на наличие санитарно-показательной и условно-патогенной ми-
крофлоры.

Ключевые слова: молоко и молочные продукты, нормативные показатели, микробиологическое 
исследование, санитарно-показательные микроорганизмы.

UDC 576. 678:637, 127
Features of Microflora of Food Products of Animal Origin Realized in Dnipro
Sclyar T. V., Pospielova O. O., Cherevach N. V., 
Dregval O. A., Kuragina N. V.
Abstract. Milk and dairy products are an excellent environment for the development of microorganisms 

that can cause various defects in the products and in some cases lead to human disease. Under the action of 
bacteria, yeast, molds, if the rules of procurement are not observed, transportation, storage and sale of dairy 
products deteriorate rapidly, lose nutritional value, become dangerous for consumption.

The purpose of the research was the monitoring of quality of dairy products sold in the trade network of 
Dnipro according to the sanitary-microbiological indicators.

Material and methods. We analyzed 79 samples of milk and dairy products of different trade mark. 56 
(64,5%) samples were not standard indexes from which 10 samples of pasteurized milk, 9 samples of yogurt, 
6 samples of kefir, 8 samples of sweet-cream butter, 7 samples of cottage cheese, 6 samples of sour cream 
and 5 samples fermented baked milk. 

Results and discussion. The obtained results showed that 19 samples of dairy products contained less 
viable bacteria, than it was indicated according to sanitary and microbiological indexes. There was the greatest 
number of nonstandard products among samples of yogurt (6) and cottage cheese (4).

The study showed that out of 56 analyzed dairy products 13 contained yeast in an amount that exceeds 
the standard rates. The largest number of non-standard samples (5) was found in yogurt. In 12 samples the 
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maximum number of molds was exceeded. The highest number of molds contaminated product samples was 
found among cottage cheese (4), kefir (3) and butter (3).

In the presence of sanitary-indicative microorganisms we did not meet the requirements of the normative 
indicators of 35 samples of dairy products, which was 44.3% of the total number of analyzed samples. Esche-
richia coli bacteria were found in samples of all types of dairy products. The most contaminated were samples 
of milk (6 samples), kefir (6 samples) and yogurt (5 samples).

Conclusion. Out of 7 types studied most dairy products contaminated by all indicators were yoghurt and 
cottage cheese. Staphylicoccus aureus was detected in 2 samples of lactic acid products. Pathogenic bacte-
ria, including representatives of the genus Salmonella and Listeria monocytogenes, were not found in none of 
79 samples of seven types of dairy products.

Keywords: milk and dairy products, sanitary-indicative products, microbiological research, regulatory in-
dicators.
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