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АНОТАЦІЯ
   Дипломна робота «Мікробіота молока за різних умов обробки»  виконана на 40 сторінках друкованого тексту, вона містить 7 таблиць та 2 рисунки. Наведено посилання на 45 джерел літератури (35 кирилицею та 10 латиницею).
Було вивчено вплив різних технологій обробки молока на його мікробіологчні показники. У непастеризованому сирому молоці загальна кількість мікроорганізмів була високою та склала у липні 2,2 х 105 КУО, у травні - 1,4 х 105 та у квітні - 1,2 х 104. Остаточна мікробіота пастеризованого молока  у різні періоди склала відповідно 4,0х102, 2,5х102 та 2,2х103 КУО/мл і була представлена в основному спороутворюючими мікроорганізмами, мікрококами та лактобактеріями. Показано, що використання технології ДІВЕ-мілк знижує кількість спороутворюючих мікрорганізмів у молоці до одиничних клітин, а остаточна мікробіота дорівнювала десятками КУО/мл, та її кількість була стабільною протягом 10 діб зберігання. Дріжджі, молочнокислі бактерії, стафілококи, ентерококи, бактерії групи кишкової палички були відсутні. Термомеханічна обробка молока призводить до погіршення його сичугового згортання, що не дозволяє рекомендувати цей метод при виробництві сиру.
Ключові слова: мікробіота молока, cанітарно-мікробіологічні показники молока, пастеризація,  ДІВЕ-мілк-технологія.

Diploma «Microbiota of milk under different processing conditions» made on 40 pages of printed text, it contains 7 tables and 2 figures.. List of used literature are links to 45 source (35 Cyrillic and 10 Latin).
The influence of different technologies of milk processing on its microbiological parameters was studied. In non-pasteurized raw milk, the total number of microorganisms was high and amounted to 2,2x105 CFU/ml in July, 1,4x105 in May and 1,2x104 in April. The final microbiota of pasteurized milk at different periods was 4,0x105, 2,5x102 and 2,2x103 CFU/ml and was represented by spore-forming microorganisms, micrococci and lactobacilli. It was shown that the use of DIVE-milk technology reduces the number of spore-forming microorganisms in milk to single cells, and the final microbiota was tens of CFU/ml, and its amount was stable for 10 days of storage. Yeast, lactic acid bacteria, staphylococci, enterococci, bacteria of the E. coli group were absent. Thermomechanical treatment of milk leads to a deterioration of its coagulation, which does not allow to recommend this method in the production of cheese.
Keywords: microbiota of milk, sanitary-microbiological indicators of milk, pasteurization, DIVE-milk technology.
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ВСТУП
Молоко і молочні продукти відзначаються 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 велике значення для організації здорового та якісного харчування населення [11].
Сучасна промислова переробка молока — це складний комплекс взаємопов’язаних хімічних, фізико-хімічних, мікробіологічних, біохімічних, біотехнологічних, теплофізичних та інших трудомістких і специфічних технологічних процесів [8]. Розвиток технології переробки молока і виробництва молочних продуктів визначається рівнем науково-технічного потенціалу країни та його сировинною базою. У свою чергу, впровадження нових технологій спрямоване на формування оптимального асортименту молочних продуктів, зниження витрат на їх виготовлення та реалізацію при збереженні або підвищенні рівня економічності виробництва. При цьому зазначені проблеми слід розглядати з урахуванням сьогодення країни і світової економіки в цілому [25, 26]. 
Будучи найціннішим продуктом живлення, молоко у той ж час є сприятливим середовищем для розвитку багатьох мікроорганізмів. Щоб можливо довше зберегти первинну якість молока, необхідно з одного боку, звести до мінімуму його бактеріальну контамінацію, а з іншого – максимально швидко піддати його тепловій обробці, що дозволяє затримувати розвиток бактерій [21]. При традиційних технологіях промислової термообробки молока використовують стерилізацію, яка здійснюється шляхом нагрівання його до температури 115–1200 С протягом 20-30 хвилин з подальшим охолоджуванням. Проте істотним недоліком цієї технології є те, що разом із знищенням патогенної мікробіоти втрачається велика кількість вітамінів і поживних речовин. Крім того, кінцевий продукт набуває світло-кремового кольору унаслідок карамелізації молочного цукру. Під час пастеризації молоко нагрівають до температури 75- 800 С протягом 10-20 секунд. При цьому знищуються патогенні мікроорганізми, але залишається  термостійка мікробіота, що скорочує терміни його зберігання.
Останніми роками придбала популярність за рубежем, а в даний час - і в Україні, ультрависокотемпературна (УВТ) технологія обробки молока. Вона полягає в швидкому нагріванні молока до 140- 1450 С протягом 4-5 с з подальшим різким охолоджуванням і асептичним розливом у спеціальну вакуумну упаковку, так зване Т-молоко [24, 29]. УВТ-технологія дозволяє знищити практично всю мікробіоту при мінімальних змінах складу корисних компонентів молока та виключає реінфікування молока. Обробка молока високотемпературним імпульсом здійснюється за допомогою спеціального і дорогого устаткування, яке недоступне більшості молочних заводів. Тому в даний час стратегія фахівців молочного виробництва направлена на пошуки нових, доступних підприємствам технологій отримання молока із збільшеним терміном зберігання.
Метою даної роботи було проведення порівняльних досліджень мікробіоти сирого молока та молока за різних умов  обробки. У задачі дослідження входило:
1. Визначити мікробіологічні показники сирого молока. 
2. Визначити мікробіологічні показники молока після пастеризації.
3. Визначити мікробіологічні показники молока після термомеханічної обробки (в апараті DIBE-мілк).
4. Виявити видовий склад остаточної мікробіоти досліджуваних проб молока.
5. Визначити  органолептичні та технологічні властивості досліджуваних проб молока. 
  Об’єкт дослідження – вплив обробки молока на його мікробіологічні показники.
Предмет дослідження - мікробіота молока при різних умовах обробки.




УЗАГАЛЬНЕННЯ

	Отримання високоякісного  молока є одним з пріоритетних факторів, визначаючих як його смакові якості та безпеку, так і довжину терміна зберігання [43].
У процесі  отримання молока  на фермі і його обробки на виробництві при недостатньому  дотриманні санітарно-гігієнічних правил і технологічних інструкцій   можливе   його  забруднення   сапрофітними   мікроорганізмами. Мікроорганізми, що потрапили в молоко, залежно від умов зберігання (температура,   тривалість)   можуть в  тому  або  іншому  ступені  розвиватися, розкладати   складові   частини   молока   і   виділяти    в нього  продукти своєї життєдіяльності. Такий  розвиток   мікробів   приводить   до  появи  окремих або змішаних  пороків  молока,  виражених   різною мірою    залежно від інтенсивності розвитку мікробів певних груп [32]. Дослідження мікробіологічного складу зразків сирого молока, проведене нами в різні періоди, показали, що мікробне обсіменіння  його достатньо високе. 
Сучасній стан молочної промисловості та наукових досліджень щодо способів подовженного зберігання молока, дозволяє застосовувати різноманітні способи  його обробки [45]. 
Теплова обробка молока є обов’язковою технологічною операцією, що дозволяє промисловим способом знищити патогенні мікрорганізми в молоці. При традиційних технологіях промисловой термообробки молока використовують стерилізацію, однак цей спосіб нагрівання має свої недоліки – поряд зі знищенням патогенної мікробіоти втрачається велика кількість вітамінів та поживних речовин. Крім цього кінцевий продукт змінює свій колір та смакові властивості [35] . 



У наших дослідженнях було виявлено, що остаточна мікробіота пастеризваного молока  у різні періоди (весна-літо) склала відповідно квітень - 4,0х102, травень - 2,5х102, червень - 2,2х103, вересень - 2,1103, грудень - 2,6102, та березень - 3,8102 КУО/мл і представлена в основному спороутворюючими мікроорганізмами, мікрококами та лактобактеріями.  Тому для подовження терміну зберігання молока необхідно понизити кількість мікроорганізмів, виключити їх попадання на подальших етапах, а також попередити розвиток при транспортуванні і зберіганні. 
         Зараз вже існує велика кількість нових методів обробки, що дозволяють значно подовжити термін зберігання молока [25]. Однак і у цих випадках є свої перешкоди, як-то велика собівартість вихідного продукту, дорозі устаткування чи проблема постановки на потокове виробництво. Технологія ДІВЕ-мілк, яка розроблена Інститутом технічної теплофізики, суттєво покращує мікробіологічні показники молока, його органолептичні властивості, підвищує терміни зберігання та дозволяє знизити енерговитрати на переробку молока [8]. Показано, що використання даної технології знижує кількість спороутворюючих мікрорганізмів до одиничних клітин. Остаточна мікробіота дорівнювала десятками КУО/мл, а її кількість була стабільною протягом 10 діб. Дріжджі, молочнокислі бактерії, стафілококи, ентерококи, бактерії групи кишкової палички були відсутні.  Однак, молоко, оброблене за технологією ДІВЕ-мілк, за результатами оцінки згустку не є придатним для сироваріння. 




ВИСНОВКИ

1. У непастеризованому сирому молоці загальна кількість мікроорганізмів склала у квітні - 1,2 х 105, у травні - 1,4 х 105, у червні - 2,2 х 106, у вересні - 1,9 х 106, у грудні - 0,9 х 105, та у березні - 1,6 х 105 КУО/мл. 
2. З проб сирого  молока роду виділяли бактерії роду Bacillus (54,5 %), молочнокислі стрептококи (24,8 %), бактерії роду Lactobacillus (13,7 %) та   дріжджеподібні грибки (7,0 %).
3. 


Остаточна мікробіота пастеризованого молока  у різні періоди склала відповідно квітень - 4,0х102, травень - 2,5х102, червень - 2,2х103, вересень - 2,1103, грудень - 2,6102, та березень - 3,8102 КУО/мл  і була представлена переважно спороутворюючими мікроорганізмами (74,9 %), мікрококами (23,5 %)  та лактобактеріями (1,7 %). 
4. Технологія ДІВЕ-мілк знижує кількість спороутворюючих мікрорганізмів у молоці до одиничних клітин, а остаточна мікробіота дорівнює десятки КУО/мл. Дріжджі, молочнокислі бактерії, стафілококи, ентерококи, бактерії групи кишкової палички були відсутні.  
5. Органолептичні показники усіх досліджуваних проб молока відповідали вимогам, які ставляться до питних молочних продуктів. 
6. Термомеханічна обробка молока призводить до погіршення його сичугового згортання, що не дозволяє рекомендувати цей метод при виробництві сиру. 
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