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На сучасному етапі в Україні молочна промисловість перебуває на 
досить високому рівні, хоча в порівнянні зі світовими стандартами за 
низкою показників не відповідає світовому рівню. Одним із основних 
завдань для України як члена СОТ і у зв’язку з перспективою її вступу 
до ЄС є узгодження національних нормативно-правових вимог з між-
народними в галузі безпечності та якості харчових продуктів.

Мета дослідження − провести оцінювання безпечності та якості 
сметани, отриманої від різних вітчизняних виробників, а також ви-
значити її фальсифікацію за загальноприйнятими методами та розро-
бленими запатентованими експресними методами. Для реалізації мети 
дослідження використані аналітичні, органолептичні, фізико-хімічні, 
мікробіологічні, токсикологічні та статистичні методи досліджень.

Сметана, вироблена українськими молочними підприємствами 
за органолептичними показниками (зовнішній вигляд, колір, кон-
систенція, запах, смак) та фізико-хімічними показниками (масова 
частка жиру, титрована кислотність, фосфатаза, температура під час 
зберігання) відповідала вимогам чинного національного стандарту 
України – ДСТУ 4418:2005. За виключенням сметани зразків № 1 і 
№ 5 – вміст жиру знижений, відповідно 8,72±0,07 % і 9,10±0,95 % 
(за нормативів 15−40 %) та підвищена титрована кислотність (зразок  
№ 1) − 109,0±1,43 °Т (за нормативів 60–100 °Т).

За мікробіологічних випробувань сметани вміст життєздатних 
молочнокислих бактерій був значно меншим – від (1,16±0,21)х102 

до (1,42±0,21)х103 КУО/г порівняно з нормативними показниками 
(1,0х107 КУО/г), що вказувало про значне зменшення обсіменіння про-
дукту мікроорганізмами в результаті дотримання санітарно-гігієніч-
них вимог за виробництва сметани. Вміст бактерій групи кишкової 
палички (коліформи), бактерії роду Salmonella, бактерії виду Listeria 
monocytogenes, бактерії виду Staphylococcus aureus, дріжджів, пліс-
нявих грибів у сметані відповідав нормативним вимогам чинного на-
ціонального стандарту України – ДСТУ 4418:2005.

Під час визначення фальсифікації продукції установлено наяв-
ність домішки крохмалю, натрію гідрокарбонату, лужних мийних 
засобів, пероксиду гідрогену, желатину, рослинних жирів у сметані 
виробників (зразки № 1 та № 5), у сметані інших виробників домішок 
не виявлено. Вміст тoкcичних елементів (важкі метали), мікотокcинів, 
антибіотиків тa гopмональних препаратів у сметані не перевищував 
гранично допустимого рівня (ГДР). Розроблені експресні та оптимізо-
вані методики визначення фальсифікації сметани.

Ключові слова: молочна промисловість, харчовий продукт, сме-
тана, органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні, токсикологічні 
показники, безпечність, якість, споживач.
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Постановка проблеми та аналіз остан-
ніх досліджень. На сучасному етапі в Україні 
молочна промисловість перебуває на досить 
високому рівні, хоча в порівнянні зі світовими 
стандартами за низкою показників не відпові-
дає світовому рівню [25−34].

До складу молочної промисловості вхо-
дять підприємства з виробництва тваринного 
масла, цільномолочної продукції, молочних 
консервів, сухого молока, сира, морозива, ка-
зеїну тощо. Загальна кількість людей в країні 
з часом зростає, тому щоб забезпечити їх про-
дукцією має весь час відбуватися збільшення 
виробництва [3].

Важливим завданням є також більш повне 
використання сільськогосподарської сирови-
ни для виробітку повноцінних продуктів з ви-
соким вмістом білка, вітамінів, біологічно ак-
тивних речовин. Для досягнення поставленої 
мети необхідно підвищувати технічний рівень 
підприємств, застосовувати найновіші методи 
технології та прогресивне обладнання, впро-
ваджувати механізовані та автоматизовані 
системи виробництва. Збільшення виробни-
чих потужностей передбачається завдяки роз-
витку як державного сектору, так і відкриття 
малих підприємств виробництва молочної 
продукції [1, 5].

Молоко і молочні продукти характеризу-
ються високою засвоюваністю і калорійністю. 
Вони містять усі необхідні для життя людини, 
росту і розвитку її організму поживні речовини 
і належать до найбільш повноцінних продуктів 
харчування. Отже, молоко та молочні продукти 
мають важливе значення для організації здоро-
вого та якісного харчування населення. Тому 
на переробні підприємства має надходити мо-
локо від здорових тварин із господарств, благо-
получних щодо інфекційних захворювань, від-
повідно до правил Законодавства ветеринарної 
медицини, якість якого відповідає вимогам 
стандарту ДСТУ 3662:2018 «Молоко-сировина 
коров’яче. Технічні умови» [4, 7].

Сметана – один з найпоживніших молочних 
продуктів, який здавна готували в Україні. І це 
дійсно так, тому що за кордоном про сметану 
дізналися лише з 1950-х років, тимчасом древ-
ні русичі готували її досить простим і одним з 
доступних для них способом: знімали вершки з 
відстояного молока і давали їм вистоятися в хо-
лодному місці. Тому цей продукт так і назива-
ється – сметана, тобто зметена з молока [16, 19].  
Нині на молокопереробних підприємствах 
сметану виробляють згідно із вимогами ДСТУ 
4418:2005 «Сметана. Технічні умови» [15].

Природа потурбувалася про те, щоб молоко 
в будь-якому вигляді не втрачало цінності для 

харчування людини і її здоров’я, зокрема кис-
ломолочні продукти, до цінних властивостей 
яких можна віднести їх здатність до сквашу-
вання. До цієї групи належить і сметана.

Якість готового продукту залежить від ви-
хідної сировини та додержання режимів техно-
логічного процесу його виробництва. Вироб-
ництво та якість вихідних вершків залежить 
від прийнятих на підприємствах схем їх одер-
жання, найкращою з яких є отримання вершків 
безпосередньо на підприємстві з пастеризова-
ного молока [20, 21, 28].

Збільшення виробництва, розширення асор- 
тименту необхідно суміщати з постійним по-
кращенням якості продукції, біологічної цін-
ності та смакових властивостей молочних про-
дуктів [22, 23, 35−38].

Мета дослідження − провести оцінювання 
безпечності та якості сметани, отриманої від 
різних вітчизняних виробників, а також визна-
чити її фальсифікацію за загальноприйнятими 
методами та розробленими запатентованими 
експресними методами.

Матеріал та методи дослідження. Науко-
во-дослідну роботу виконано впродовж 2022–
2023 рр. на кафедрах ветеринарно-санітарної 
експертизи, гігієни продукції тваринництва 
та патанатомії ім. Й.С. Загаєвського, ветери-
нарно-санітарної експертизи та лабораторної 
діагностики ІПНКСВМ Білоцерківського на-
ціонального аграрного університету та Дер-
жавному підприємстві «Київський обласний 
науково-виробничий центр стандартизації, ме-
трології та сертифікації».

З метою визначення безпечності та яко-
сті сметани використовували продукцію різ-
них молокопереробних підприємств України 
у кількості 5 зразків (n=5): зразок № 1; зразок  
№ 2; зразок № 3, зразок № 4 та зразок № 5. 
Загальна кількість зразків становила 25 штук.

Науково-дослідну роботу проводили згідно 
з Державною ініціативною тематикою на кафе-
дрі ветеринарно-санітарної експертизи та ла-
бораторної діагностики: «Розробка експресних 
та оптимізованих методик контролювання без-
печності та якості харчових продуктів» (Дер-
жавний реєстраційний номер 0121U114170, 
дата реєстрації від 04.12. 2021 р.).

Методи виконання роботи. Аналітичні, 
органолептичні (зовнішній вигляд, колір, кон-
систенція, запах, смак, присмак, наявність пліс-
няви, механічні домішки (ДСТУ 4418:2005)  
[2, 6, 21].

Фізико-хімічні (масова частка жиру, титро-
ваної кислотності, фосфатази, температура під 
час зберігання сметани за ДСТУ 4418:2005 
[15], ДСТУ ISO 11870:2007 зокрема, активність 
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лужної фосфатази флюорометричним методом 
(ДСТУ ISO 11816-1:2016. Молоко та молочні 
продукти. Визначення активності лужної фос-
фатази. Частина 1. Флюорометричний метод 
для молока та молочних напоїв) [11, 21].

Правила ветеринарно-санітарної експерти-
зи молока і молочних продуктів та вимог щодо 
їх реалізації [21].

Мікробіологічні (згідно з ДСТУ 4418:2005, 
ДСТУ 7357:2013): визначення кількості жит-
тєздатних молочнокислих бактерій (КУО/г); 
бактерії групи кишкових паличок (коліформи)  
(в 0,001 г продукту); бактерій роду Staphylococus 
aureus (у 1,0 г продукту), патогенні мікроорга-
нізми, зокрема бактерії роду Salmonella, бак-
терії виду Listeria monocytogenes (у 25 г про-
дукту); дріжджів та пліснявих грибів (у 1,0 г 
продукту) [2, 6, 15, 18].

Визначення фальсифікації сметани. Визна-
чення домішку крохмалю у сметані проводили 
з розчином Люголя. За наявності домішку кро-
хмалю розчин сметани синіє; за відсутності – 
синій колір відсутній [2].

Визначення домішку натрію гідрокарбо-
нату у сметані проводили, використовуючи 
2,0 см3 розчину сметани у співвідношенні 1:2, 
додаючи 2,0 см3 спиртового розчину розоло-
вої кислоти з масовою концентрацією 0,2 %. 
За наявності домішку натрію гідрокарбонату 
утворюється рожевий колір (Патент України  
№ 118244, 2017) [39].

Визначення домішку натрію гідрокарбо-
нату у сметані із застосуванням хромового 
темно-синього проводили за використання 
розчину сметани у співвідношення 1:3 в кіль-
кості 2,0 см3, додаючи 0,1–0,2 см3 спиртового 
розчину хромового темно-синього з масовою 
концентрацією 0,2 %. За наявності домішку 
натрію гідрокарбонату у сметані утворювався 
колір від світло-фіолетового до темно-фіолето-
вого; за відсутності – світло-рожевий (Патент 
України № 132360, 2019) [40].

Визначення домішку лужних мийних засо-
бів у сметані із застосуванням бромтимоло-
вого синього проводили за використання роз-
чину сметани у співвідношенні 1:3 в кількості  
2,0 см3, додаючи 0,2–0,3 см3 спиртового роз-
чину бромтимолового синього з масовою 
концентрацією 0,02 %. За наявності домішку 
лужних мийних засобів у сметані утворювався 
колір від світло-зеленого до темно-зеленого; за 
відсутності – світло-жовтий (Патент України  
№ 153117, 2023) [41].

Визначення домішку пероксиду гідрогену 
у сметані проводили за використання розчи-
ну сметани у співвідношенні 1:3 в кількості 
2,0 см3, додаючи 1–2 краплі розчину сірчаної 

кислоти (2,0 см3 концентрованої сірчаної кис-
лоти і 6,0 см3 дистильованої води) та 0,2 см3 
крохмального розчину йодиду калію. За наяв-
ності домішку пероксиду гідрогену у сметані 
утворювалися плями синього кольору (Патент 
України № 152945, 2023) [42].

Визначення домішку желатину у сметані 
із застосуванням таніну проводили за викори-
стання розчину сметани у співвідношенні 1:4 в 
кількості 2,0 см3, додаючи 10–11 крапель вод-
ного розчину таніну з масовою концентрацією 
4 %. За наявності домішку желатину у сметані 
утворювався желеподібний осад або згусток; 
за відсутності – розчин сметани злегка кала-
мутний (Патент України № 116523, 2017) [43].

Визначення домішку рослинних жирів у 
сметані проводили за використання розчи-
ну сметани у співвідношенні 1:3 в кількості 
1,5 см3, додаючи 1,5 см3 розчину резорцину 
в бензолі з масовою концентрацією 2,0 % та 
концентрованої азотної кислоти. За наявності 
домішку рослинних жирів утворювався у про-
бірці червоно-фіолетовий колір; за відсутно-
сті – жовто-коричневий колір (Патент України 
№ 152945, 2023) [44]. Вірогідність кількісних 
показників за розробленими запатентованими 
методиками виявлення фальсифікації смета-
ни становила 99,9 % відповідно до загально-
прийнятих методів.

Визначення вмісту тoкcичних елементів: 
(свинець, кадмій, миш’як, ртуть, мідь, олово 
(мг/кг) – за використання оптико-емесійного 
спектрометра з індуктивно зв’язаною плаз-
мою Perken Elmer “Avio 500”; мікотокcинів: 
афлатоксин в1 та м1, (мг/кг) – мікропланшет-
ний рідер “CHROMATE READER 4300”; ан-
тибіотиків: тетрациклінова група, пеніцилін 
(од/г) – мікробіологічний метод; гopмональних 
препаратів у сметані (діетистильбестрол, ес-
традіол-17ß (мг/кг) – хроматограф рідинний 
Perkin Elmer Altus A10. Дослідження проведені 
на Державному підприємстві «Київський об-
ласний науково-виробничий центр стандарти-
зації, метрології та сертифікації».

Варіаційно-статистичну обробку експе- 
риментальних даних проводили, викорис- 
товуючи комп’ютерні програмні пакети «Micro- 
softExel», «Maple-12» (фірми Maplesoft, 2008), 
здійснювали варіаційно-статистичну обробку 
цифрових даних. Достовірність визначали за 
критерієм Ст’юдента з урахуванням межі до-
стовірності: р≤0,05; р≤0,01 [2, 6, 24].

Результати дослідження. Результати ви-
значення органолептичних і фізико-хімічних 
показників зразків сметани, отриманих від 
різних вітчизняних виробників, наведено в 
таблиці 1.
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Таблиця 1  – Органолептична оцінка та фізико-хімічні показники сметани, М±m, n=5

Показник
Зразок

№ 1
Зразок

№ 2
Зразок

№ 3
Зразок

№ 4
Зразок

№ 5

Органолептичні показники

Зовнішній 
вигляд

Маркування на-
явне, упаковане 
у цільну плас-
тикову банку. 

Маса з глянсува-
тою поверхнею, 

недостатньо 
густа, незначна 
крупинчатість.

Маркування на-
явне, упаковане 
у цільну плас-
тикову банку. 

Маса з глянсува-
тою поверхнею, 

недостатньо 
густа, незначна
крупинчатість

Маркування на-
явне, упаковане 
у цільну плас-
тикову банку. 

Маса з глянсува-
тою поверхнею, 

недостатньо 
густа, незначна 
крупинчатість

Маркування на-
явне, упаковане 
у цільну плас-
тикову банку. 

Маса з глянсува-
тою поверхнею, 
достатньо густа, 

незначна
крупинчатість

Маркування на-
явне, упаковане 
у цільну плас-
тикову банку. 

Маса з глянсува-
тою поверхнею, 
достатньо густа, 

незначна кру-
пинчатість

Колір Білий Білий Білий Білий Білий

Консистенція Однорідна Однорідна Однорідна Однорідна Однорідна

Запах
Приємний, без 
сторонніх за-

пахів

Приємний, без
сторонніх за-

пахів

Приємний, без 
сторонніх за-

пахів

Приємний, без
сторонніх за-

пахів

Приємний, без 
сторонніх за-

пахів

Смак
Приємний, без

сторонніх
присмаків

Приємний, без
сторонніх
присмаків

Приємний, без
сторонніх
присмаків

Приємний, без
сторонніх
присмаків

Приємний, без
сторонніх
присмаків

Фізико-хімічні показники

Масова
частка жиру, % 8,72±0,07 19,73±3,17 16,98±2,87 15,75±2,17 9,10±0,95

Титрована 
кислотність,
°Т (не більше 
ніж 60−100 °Т)

109,0±1,43 85,0±4,041 93,0±5,13 75,0±6,03 80,0±3,83

Фосфатаза Відсутня Відсутня Відсутня Відсутня Відсутня

Температура 
під час збері-
гання,
°С (4±2 °С)

4,01±0,03 4,23±0,05 4,05±0,07 4,15±0,04 4,17±0,02

За представленими у таблиці показниками 
слідує, що всі зразки сметани за органолептич-
ними та фізико-хімічними показниками відпо-
відали вимогам національного стандарту Укра-
їни ДСТУ4418:2005 [15], ДСТУ ISO11870:2007 
[11] та Правилам ветеринарно-санітарної екс-
пертизи молока і молочних продуктів та вимог 
щодо їх реалізації [21], окрім зразків 1 та 5 че-
рез низький вміст жиру: знижено на 2,0−3,0 %.

Аналізуючи дані таблиці 1, було встанов-
лено у зразках сметани 1 та 5 знижену масову 
частку жиру від нормативів (від 15 до 40 %),  
яка становила відповідно 8,72±0,07 та 
9,10±0,95 %. Також спостерігалася підвищена 
титрована кислотність у зразку сметани № 1 – 
109,0±1,43 °Т. 

Результати мікробіологічного дослідження 
та результати визначення натуральності (фаль-

сифікації) у зразках сметани, отриманих від 
різних виробників молокопереробних підпри-
ємств України наведено в таблиці 2. 

Отже, за мікробіологічних випробувань сме-
тани вміст життєздатних молочнокислих бак-
терій був значно меншим – від (1,16±0,21)х102  

до (1,42±0,21)х103 КУО/г порівняно з нор-
мативними показниками (1,0х107КУО/г), що 
вказувало про значне зменшення обсіменіння 
продукту мікроорганізмами в результаті дотри-
мання санітарно-гігієнічних вимог за виробни-
цтва сметани. Вміст бактерій групи кишкової 
палички (коліформи), бактерії роду Salmonella, 
бактерії виду Listeria monocytogenes, бактерії 
виду Staphylococcus aureus, дріжджів, пліс-
нявих грибів у сметані відповідав норматив-
ним вимогам чинного національного стандар-
ту України – ДСТУ 4418:2005.
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У таблиці 3 наведено результати прове-
дення якісних випробувань на встановлення 
фальсифікації сметани: крохмалем; натрію гід-
рокарбонатом, лужними мийними засобами, 
пероксидом гідрогену, желатином, рослинни-
ми жирами. За виробництва сметани не дозво-
ляється додавати вказані хімічні реагенти.

Отже, за визначення фальсифікації смета-
ни установлено у зразках 1 та 5 наявність домі-
шок: крохмалю (утворення синього кольору); 
натрію гідрокарбонату (утворення рожево-ма-
линового кольору – за використання спирто-
вого розчину розолової кислоти; утворення 
світло-фіолетового кольору − за використання 
спиртового розчину хромового темно-синьо-
го); лужних мийних засобів (утворення світ-
ло-зеленого та темно-зеленого кольору − за 

використання спиртового розчину бромтимо-
лового синього; пероксиду гідрогену (утво-
рення плям синього кольору – за використан-
ня розчину сірчаної кислоти та крохмального 
розчину йодиду калію); желатину (утворення 
желеподібного згустку − за використання роз-
чину таніну); рослинними жирами (утворення 
червоно-фіолетового кольору − за використан-
ня азотної кислоти та резорцину в бензолі). 
Згідно з вимогами національного стандарту 
України ДСТУ 4418:2005 у сметані не допус-
кається наявність зазначених вище домішок, 
тобто молочний продукт не відповідав вимо-
гам чинного стандарту за цими показниками. 
Зразки сметани 2, 3 та 4 були натуральними, 
тобто відповідали вимогам національного 
стандарту України ДСТУ 4418:2005.

Таблиця 2 – Оцінка мікробіологічних критеріїв та натуральності сметани, М±m, n=5

Показник Зразок
№ 1

Зразок
№ 2

Зразок
№ 3

Зразок
№ 4

Зразок
№ 5

Кількість жит-
тєздатних мо-
лочнокислих 
бактерій, КУО/г 
(1,0х107КУО/г)

Мікробіологічні показники

(1,16±0,21)х102 (1,05±0,10)х103 (1,42±0,21)х103 (1,38±0,12)х102 (1,17±0,13)х102

БГКП (колі-фор-
ми) (не дозволе-
но в 0,001 г
продукту)

Не
виявлено

Не 
виявлено

Не 
виявлено

Не
виявлено

Не
виявлено

Патогенні мі-
кроорганізми, 
зокрема бактерії 
роду Salmonella 
(не дозволено у 
25 г продукту)

Не
виявлено

Не
виявлено

Не
виявлено

Не
виявлено

Не
виявлено

Бактерії 
виду Listeria 
monocytogenes 
(не дозволено у 
25 г продукту)

Не
виявлено

Не
виявлено

Не 
виявлено

Не
виявлено

Не 
виявлено

Бактерії виду 
Staphylococcus 
aureus (не доз-
волено у1,0 г 
продукту)

Не 
виявлено

Не 
виявлено

Не 
виявлено

Не 
виявлено

Не 
виявлено

Дріжджі, КУО/г 
(не більше ніж 
50 загалом)

Не 
виявлено

Не 
виявлено

Не 
виявлено

Не 
виявлено

Не 
виявлено

Плісняві гриби,
КУО/г (не біль-
ше ніж 50 зага-
лом)

Відсутні 8,15±1,151 6,22±1,02 Відсутні Відсутні
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Таблиця 3 – Встановлення фальсифікації сметани за розробленими якісними методиками, n=5

Перелік 
випробувань

щодо встановлен-
ня фальсифікації 

сметани

Зразок
№ 1

Зразок
№ 2

Зразок
№ 3

Зразок
№ 4

Зразок
№ 5

Визначення фаль-
сифікації крохма-
лем за викори-
стання розчину 
Люголя

Виявлено наяв-
ність домішки 

крохмалю 
(утворення си-
нього кольору)

Не виявлено 
наявність до-

мішки крохма-
лю (витяжка не 
забарвлюється)

Не виявлено 
наявність до-

мішки крохма-
лю (витяжка не 
забарвлюється)

Не виявлено 
наявність до-

мішки крохма-
лю (витяжка не 
забарвлюється)

Виявлено наяв-
ність домішки 

крохмалю 
(утворення си-
нього кольору)

Визначення фаль-
сифікації натрію 
гідрокарбонатом 
за використання 
спиртового роз-
чину розолової 
кислоти

Виявлено 
фальсифікацію 

– утворення 
рожево-малино-

вого кольору

Не виявлено 
фальсифікацію 

– утворення 
жовто-оранже-
вого кольору

Не виявлено 
фальсифікацію 

– утворення 
жовто-оранже-
вого кольору

Не виявлено 
фальсифікацію 

– утворення 
жовто-оранже-
вого кольору

Виявлено 
фальсифікацію 

– утворення 
рожево-малино-

вого кольору

Визначення фаль-
сифікації натрію 
гідрокарбонатом 
за використання 
спиртового розчи-
ну хромового
темно-синього

Виявлено фаль-
сифікацію – 

утворення світ-
ло-фіолетового 

кольору

Не виявлено 
фальсифікацію 

– утворення 
світло-рожевого 

кольору

Не виявлено 
фальсифікацію 

– утворення 
світло-рожевого 

кольору

Не виявлено 
фальсифікацію 

– утворення 
світло-рожевого 

кольору

Виявлено фаль-
сифікацію – 

утворення світ-
ло-фіолетового 

кольору

Визначення фаль-
сифікації луж-
ними мийними 
засобами за ви-
користання спир-
тового розчину 
бромтимолового 
синього

Виявлено 
фальсифікацію 

– утворення 
світло-зеленого 

кольору

Не виявлено 
фальсифікацію 

–  утворення 
світло-жовтого 

кольору

Не виявлено 
фальсифікацію 

– утворення 
світло-жовтого 

кольору

Не виявлено 
фальсифікацію 

– утворення 
світло-жовтого 

кольору

Виявлено 
фальсифікацію 

– утворення 
темно-зеленого 

кольору

Визначення 
фальсифікації 
пероксидом гід-
рогену за викори-
стання розчинів 
сірчаної кислоти 
та крохмального
йодиду калію

Виявлено фаль-
сифікацію – на-

явність плям 
синього кольору

Не виявлено 
фальсифікацію 
– відсутність 
плям синього 

кольору

Не виявлено 
фальсифікацію 
– відсутність 
плям синього 

кольору

Не виявлено 
фальсифікацію	

– відсутність 
плям синього 

кольору

Виявлено фаль-
сифікацію – 

наявність плям 
синього кольору

Визначення фаль-
сифікації жела-
тином за викори-
стання розчину 
таніну

Виявлено фаль-
сифікацію – на-
явність желепо-
дібного згустку

Не виявлено 
фальсифіка-
цію – розчин 

сметани злегка 
каламутний

Не виявлено 
фальсифіка-
цію – розчин 

сметани злегка 
каламутний

Не виявлено 
фальсифіка-
цію – розчин 

сметани злегка 
каламутний

Виявлено фаль-
сифікацію – на-
явність желепо-
дібного згустку

Визначення фаль-
сифікації сметани 
рослинними 
жирами за вико-
ристання азотної 
кислоти та резор-
цину в бензолі

Виявлено 
фальсифікацію 

– утворення 
червоно-фіоле-
тового кольору

Не виявлено 
фальсифікацію 

– утворення 
жовто-коричне-

вого кольору

Не виявлено 
фальсифікацію 

– утворення 
жовто-коричне-

вого кольору

Не виявлено 
фальсифікацію 

– утворення 
жовто-коричне-

вого кольору

Виявлено 
фальсифікацію 

– утворення 
червоно-фіоле-
тового кольору
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Результати визначення вмісту тoкcичних 
елементів, мікотокcинів, антибіотиків тa гop-
мональних препаратів у сметані відображено 
у таблиці 4.

Отже, за визначення вмісту тoкcичних еле-
ментів, мікотокcинів, антибіотиків тa гopмо-
нальних препаратів у досліджуваних зразках 
сметани перевищення згідно з максимально 
допустимим рівнем (МДР) не установлено, 
тобто молочний продукт відповідав вимогам 
чинного національного стандарту за цими по-
казниками.

Обговорення. У результаті експерименталь-
них і науково-практичних досліджень установ-
лено та обґрунтовано і доведено доцільність по-
стійного проведення визначення безпечності та 
якості сметани молокопереробних підприємств 
України, згідно з вимогами чинних національ-
них стандартів з визначення її фальсифікації.

Встановлено, що сметана вироблена укра-
їнськими підприємствами за органолептич-
ними показниками (зовнішнім виглядом, 
кольором, консистенцією, запахом, смаком) 
відповідали вимогам чинного національного 
стандарту України ДСТУ 4418:2005.

Таблиця 4 – Bміст токсичних елементів, мікотоксинів, антибіотиків та гормональних препаратів 
                     у сметані (М±м, n=5)

Найменування
показників
безпечності

Зразок 
№ 1

Зразок 
№ 2

Зразок
№ 3

Зразок 
№ 4

Зразок
№ 5

Токсичні елементи

Свинець, мг/кг 0,021±0,001 <0,001±0,001 0,031±0,001 0,015±0,001 0,023±0,001

(МДР 0,10)

Кадмій, мг/кг
(МДР 0,03) 0,0001±0,0001 0,0001±0,0001 0,0001±0,0001 0,0002±0,0001 0,017±0,001

Миш’як, мг/кг
(МДР 0,05) 0,0001±0,0001 0,0001±0,0001 0,0001±0,0001 0,0003±0,0001 0,0002±0,0001

Ртуть, мг/кг
(МДР 0,005) 0,0001±0,0001 0,0001±0,0001 0,0001±0,0001 0,0001±0,0001 0,0001±0,0001

Мідь, мг/кг
(МДР 1,0) 0,11±0,01 0,08±0,002 0,21±0,05 0,07±0,003 0,05±0,003

Олово, мг/кг 
(МДР 0,5) Не виявлено Не виявлено Не виявлено Не виявлено Не виявлено

Мікотоксини

Афлатоксин В
1
, 

мг/кг 0,0001±0,0001 0,0001±0,0001 0,0001±0,0001 0,0001±0,0001 0,0001±0,0001

Афлатоксин
М

1
, мг/кг 0,00003±0,0001 0,0001±0,0001 0,00003±0,00001 0,00001±0,00001 0,00002±0,00001

Тетрациклінова група, ОД/г

Пеніцилін, ОД/г 0,01±0,01 0,01±0,01 0,01±0,01 0,01±0,01 0,01±0,01

Стрептоміцин,
ОД/г 0,3±0,01 0,2±0,01 0,3±0,01 0,1±0,01 0,2±0,01

Гормональні препарати

Діетистильбест-
рол, мг/кг 0,0001±0,0001 0,0001±0,0001 0,0001±0,0001 0,0001±0,0001 0,0001±0,0001

Естрадіол-17ß,
мг/кг 0,0001±0,0001 0,00012±0,0001 0,00014±0,0001 0,0001±0,0001 0,0001±0,0001
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Фізико-хімічні показники сметани (масова 
частка жиру, титрована кислотність, фосфата-
за, температура під час зберігання) зазначених 
вище виробників відповідали вимогам чин-
ного національного стандарту України ДСТУ 
4418:2005. За виключенням сметани зразків  
№ 1 та № 5 – масова частка жиру знижена і ста-
новила відповідно 8,72±0,07 % і 9,10±0,95 % 
(за нормативів 15−40 %); підвищена титрова-
на кислотність − 109,0±1,43 °Т (за нормативів 
60–100 °Т).

За мікробіологічними випробуваннями 
сметани на наявність: життєздатних молочно-
кислих бактерій, КУО/г, дріжджів, пліснявих 
грибів, БГКП (бактерії групи кишкової па-
лички), патогенних бактерій роду Salmonellа, 
умовно-патогенної мікрофлори (бактерій виду 
Staphylococus aureus) встановлено, що молочні 
продукти усіх виробників відповідали вимо-
гам чинного національного стандарту України 
ДСТУ 4418:2005.

За визначення фальсифікації продукції 
установлено наявність домішки крохмалю, на-
трію гідрокарбонату, лужних мийних засобів, 
пероксиду гідрогену, желатину та рослинних 
жирів у сметані виробників зразків № 1 та  
№ 5, у сметані інших виробників − не виявлено 
досліджуваних домішок.

Про відхилення у показниках натурально-
сті сметани та доцільності постійного прове-
дення визначення безпечності та якості сме-
тани молокопереробних підприємств України, 
згідно з вимогами чинних національних стан-
дартів з визначення її фальсифікації вказують 
ряд дослідників [8, 24, 45, 46].

За визначення вмісту тoкcичних елементів 
(важкі метали), мікотокcинів, антибіотиків тa 
гopмональних препаратів у сметані переви-
щення згідно з гранично допустимим рівнем 
(ГДР) не установлено, тобто молочний продукт 
відповідав вимогам чинного національного 
стандарту за цими показниками.

Розроблені експресні методики виявлення 
фальсифікації сметани хімічними небезпеч-
ними чинниками запатентовані. Достовірність 
встановлених якісних показників за розробле-
ними експресними та оптимізованими мето-
диками становила 99,9 %, вони зручні в про-
веденні, заощаджують час і витрати реактивів 
під час випробувань.

Висновки. 1. Науково обґрунтовано та екс-
периментально доведено доцільність прове-
дення належного ризик-орієнтованого контро- 
лю інспекторами ветеринарної медицини по-
казників безпечності та якості сметани, зо-
крема фальсифікації, на молокопереробних 
підприємствах України згідно з вимогами чин-

ного національного стандарту та запатентова-
них методик.

2.	Сметана, вироблена українськими мо-
лочними підприємствами за органолептич-
ними показниками (зовнішнім виглядом, 
кольором, консистенцією, запахом, смаком) 
відповідала вимогам чинного національного 
стандарту України − ДСТУ 4418:2005.

3.	Фізико-хімічні показники сметани (ма-
сова частка жиру, титрована кислотність, фос-
фатаза, температура під час зберігання) зазна-
чених вище виробників відповідали вимогам 
чинного національного стандарту України 
ДСТУ 4418:2005. За виключенням сметани 
зразків № 1 та № 5 – масова часта жиру зни-
жена і становила, відповідно – 8,72±0,07 % та 
9,10±0,95 % (за нормативів 15−40 %) та під-
вищена титрована кислотність (зразок № 1) − 
109,0±1,43 °Т (за нормативів 60–100 °Т).

У сметані всіх виробників вміст життє- 
здатних молочнокислих бактерій був значно 
меншим – від (1,16±0,21)х102 до (1,42±0,21)
х103 КУО/г порівняно з нормативними по-
казниками (1,0х107 / КУО/г); вміст бактерій 
групи кишкової палички (коліформи), бак-
терії роду Salmonella, бактерії виду Listeria 
monocytogenes, бактерії виду Staphylococcus 
aureus, дріжджів, пліснявих грибів у смета-
ні відповідав нормативним вимогам чинно-
го національного стандарту України – ДСТУ 
4418:2005.

4.	За визначення фальсифікації сметани за 
розробленими запатентованими якісними ме-
тодиками, які мають достовірність у 99,9 %, 
установлено наявність домішок крохмалю, на-
трію гідрокарбонату, лужних мийних засобів, 
пероксиду гідрогену, желатину, рослинних жи-
рів у досліджуваних зразках № 1 та № 5.

5.	За визначення вмісту тoкcичних елемен-
тів (важкі метали), мікотокcинів, антибіотиків 
тa гopмональних препаратів у сметані дослі-
джуваних зразків перевищення максимально 
допустимого рівня (МДР) не установлено, тоб-
то молочний продукт відповідав вимогам чин-
ного стандарту за цими показниками.

Пропозиції виробництву. 1. Науково об-
ґрунтовано та експериментально доведено 
доцільність належного ризик-орієнтованого 
контролю показників безпечності та якості 
сметани, виробленої на різних потужностях 
з виробництва молочних продуктів України 
згідно з вимогами національного стандарту 
ДСТУ 4418, з обов’язковим визначенням її 
фальсифікації крохмалем, гідрокарбонатом 
натрію, лужними мийними засобами, жела-
тином, пероксидом гідрогену та рослинними 
жирами.
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Перспективи подальших досліджень. 
Розробити науково-практичні рекомендації 
«Безпечність та якість сметани та виявлення її 
фальсифікації за експресними і оптимізовани-
ми методиками».

Відомості про конфлікт інтересів. Автори 
заявляють про відсутність конфлікту інтересів.
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Safety and quality of different domestic manu-
facturers and determination of its falsification

Lyasota V., Bogatko N., Bukalova N., Hitska O., 
Dzhmil V., Mazur T., Tkachuk S., Prylipko T.

At the current stage, the dairy industry in Ukraine 
is at a fairly high level, although in comparison with 
world standards, it does not meet the world level in 
a number of indicators. One of the main tasks for 
Ukraine as a member of the WTO and in connection 
with the prospect of its accession to the EU is the har-
monization of national regulatory and legal require-
ments with international ones in the field of food safety 
and quality.

The purpose of the study is to evaluate the safe-
ty and quality of sour cream obtained from various 
domestic manufacturers, as well as to determine its 
adulteration according to generally accepted methods 
and developed patented express methods. Analytical, 

organoleptic, physico-chemical, microbiological, toxi-
cological and statistical methods of research were used 
to implement the research goal.

Sour cream produced by Ukrainian dairy enterpris-
es according to organoleptic indicators (appearance, 
color, consistency, smell, taste) and physicochemical 
indicators (mass fraction of fat, titrated acidity, phos-
phatase, temperature during storage) met the require-
ments of the current national standard of Ukraine - 
DSTU 4418:2005. With the exception of sour cream 
of samples No. 1 and No. 5) - the fat content is re-
duced, and respectively 8.72±0.07% and 9.10±0.95% 
(according to the standards of 15−40%) and increased 
titrated acidity (sample No. 1) − 109.0±1.43 °T  
(according to standards of 60–100 °T).

According to the microbiological tests of sour 
cream, the content of viable lactic acid bacteria 
was significantly lower - from (1.16±0.21)x102 to 
(1.42±0.21)x103 CFU/g compared to the normative 
indicators (1.0x107 CFU/g), which indicated a signif-
icant reduction in the contamination of the product by 
microorganisms as a result of compliance with sanitary 
and hygienic requirements for sour cream production. 
The content of coliform bacteria, Salmonella bacteria, 
Listeria monocytogenes bacteria, Staphylococcus au-
reus bacteria, yeast, mold fungi in sour cream met the 
regulatory requirements of the current national stan-
dard of Ukraine - DSTU 4418:2005.

During the determination of product falsification, 
the presence of impurities of starch, sodium hydrogen 
carbonate, alkaline detergents, hydrogen peroxide, gel-
atin, and vegetable fats in the sour cream of the produc-
ers (samples No. 1 and No. 5) was found; no impurities 
were detected in the sour cream of other producers. The 
content of toxic elements (heavy metals), mycotoxins, 
antibiotics and hormonal drugs in sour cream did not 
exceed the maximum permissible level (MRL). Ex-
press and optimized methods for determining adultera-
tion of sour cream have been developed.

Key words: dairy industry, food product, sour 
cream, organoleptic, physicochemical, microbiologi-
cal, toxicological indicators, safety, quality, consumer.
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