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Одеси («Черьомушки», «Південний», «Привоз»), відповідають вимогам чинного стандарту. 

Проте, навіть серед зразків, які мали добрі органолептичні показники, виявлено фальсифікат 

(15,3 % від кількості зразків, що не мали відхилень за органолептикою). У 2-х пробах виявлено 

домішки крохмалю/борошна – 4,4 %. Тому, під час проведення ветеринарно-санітарної 

експертизи доцільно усі зразки, навіть які відповідають виогам ДСТУ за органолептичними 

параметрами, досліджувати на предмет фальсифікації. 
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Якість молока залежить від того, за яких умов його отримують, транспортують, 

зберігають і переробляють. Зокрема, важливими факторами, які впливають на якість та 

безпечність молока є гігієна утримання, годівлі, доїння, стан здоров’я корів, гігієна 

первинного оброблення молока, особиста гігієна та здоров’я людей - працівників молочно-

товарної ферми чи господарів тварин власних підсобних господарств [1]. 

Критеріями оцінки якості молока є масові частки жиру, білка та сухої речовини, 

кислотність, густина, температура, кількість соматичних клітин (КСК) [2].  

У роботі проведено аналіз показників якості молока, одержаного в умовах особистих 

селянських господарств населення та господарств з первинного виробництва, щодо їх 

відповідності вимогам законодавства [3].  

На агропродовольчий ринок щороку надходило для реалізації молоко як з приватного 

сектору, так і від фермерських господарств (рис.1). 
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Рисунок 1 – Динаміка надходження лабораторних зразків молока коров’ячого від 

різних виробників у ДЛВСЕ упродовж 2020-2022рр. 

 

За результатами проведеного дослідження встановлено, що молоко всіх досліджених 

зразків відповідало вимогам національного стандарту за органолептичними показниками.  

Результати досліджень якості молока, одержаного в умовах приватних господарств 

населення, наведені в таблиці 1. 

Таблиця 1 

Показники якості молока від особистих домогосподарств населення 
Зразок Густина, кг/м3 Жир, % Білок, % СЗМЗ, % Титрована 

кислотність, 

°Т 

КСК, 

тис./см3 

1 1029,5 4,21 3,33 9,11 16 218 
2 1028,8 4,42 3,22 9,24 17 278 
3 1028,6 4,12 3,35 9,63 16,5 292 

4 1028,1 4,53 3,50 9,42 17 290 

5 1029,2 4,19 3,57 9,64 18 226 

M±m 1028,84±0,24 4,29±0,08 3,39±0,06 9,41±0,11 16,90±0,33 260,8±16,07 

 

У таблиці 2 наведені результати досліджень якості молока, одержаного в умовах 

потужностей з первинного виробництва. 

Таблиця 2 

Показники якості молока від сільськогосподарських підприємств  
Зразок Густина, кг/м3 Жир, % Білок, % СЗМЗ, % Титрована 

кислотність, 

°Т 

КСК, 

тис./см3 

1 1027,5 3,52 3,03 8,75 18 128 

2 1028,0 3,44 3,06 8,92 17 185 

3 1028,2 3,47 3,10 9,05 17,5 221 

4 1028,0 3,48 3,12 9,0 18,5 195 

5 1029,0 4,11 3,08 8,65 19 202 

M±m 1028,14±0,24 3,60±0,13 3,08±0,02 8,87±0,08 18,0±0,35 186,2±15,69 

Аналіз отриманих результатів досліджень молока показав, що середній показник 

густини молока від приватних домогосподарств населення був дещо вищим від показника 

молока тварин сільськогосподарських підприємств та складав 1028,8 кг/м3 проти 1028,1 кг/м3.  
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Масова частка жиру в молоці від сільськогосподарських підприємств склала 3,6 %, від 

приватних домогосподарств – була значно вищою і становила в середньому 4,3 %. Масова 

частка білка дещо нижча у молоці від корів сільськогосподарських підприємств та складала 

3,07 %, натомість у приватних домогосподарствах середня кількість білку в молоці склала 3,39 

%.  

Кількість СЗМЗ також була нижчою у молоці від сільськогосподарських підприємств 

та в середньому складала 8,87 %, тоді як у молоці, отриманому в приватному секторі, вона 

була в межах 9,41 %.  

Кількість соматичних клітин у молоці, отриманому від сільськогосподарських 

підприємств, в середньому складала 186 тис./см3, натомість у молоці від домогосподарств 

населення вона була вищою – 260 тис./см3. 

Отже, за результатами наших досліджень встановлено, що молоко всіх зразків 

відповідає вимогам національного стандарту. Відмічено, що молоко від приватних 

домогосподарств мало вищі показники густини, жиру, білка та СЗМЗ, ніж молоко від 

приватних підприємств. 
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Для оцінки стану печінки використовують як загальноклінічні, так і спеціальні методи 

лабораторного та інструментального дослідження органа. До останнього відносять біопсію, 

аспіраційну пункцію, лапароскопію, ехографію, вимірювання електроопору паренхіми 

печінки. Основна мета цих досліджень – вивчення морфології органа, що дозволяє більш 

інформативно діагностувати патологію гепатоцитів [1–3]. 

Об’єктом дослідження були вівцематки романівської породи, що належать приватному 

господарству Макарівського району Київської області. 
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