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Вимоги сучасних стандартів виробництва до санітарно-гігієнічних заходів на молочних 

підприємствах не можуть бути дотримані за рахунок звичайного миття із застосуванням традиційних 
миючих засобів, лугів і кислот тощо. Необхідно також підкреслити шкідливий вплив вказаних 
речовин на довкілля та персонал підприємства. 

Актуальним напрямом сучасної дезінфекції вважається використання високоефективних 
препаратів на основі біоцидних полімерних сполук, зокрема полігексаметиленгуанідіну. Зокрема, до 
промислового використання як засобу дезінфекції пропонується вітчизняний препарат «Акватон-
10». В 2010 році Міністерством охорони здоров’я України були затверджені «Методичні 
рекомендації з використання препарату «Акватон-10» для знезараження об’єктів водопідготовки та 
води при централізованому, автономному і децентралізованому водопостачанні». «Акватон-10» – 
полигексаметиленгуанідін (ПГМГ) гідрохлорид, катіонний поліелектроліт, який працює при будь-
який жорсткості води, не має кольору і запаху, не агресивний до обладнання, не кородує метал, не 
залишає нальоту на оброблюваній поверхні, не утворює мікродомішок токсичних проміжних 
продуктів, є пожежо- та вибухобезпечним та повністю розчиняється у воді. «Акватон-10» не 
становить небезпеки щодо інгаляційної токсичності. Солі цього полімеру завдяки деградації 
ферментами теплокровних не накопичуються в їх організмі, тому препарат є низькотоксичним для 
людини у запропонованих для дезінфекції концентраціях робочих розчинів. Біоцидні властивості 
«Акватону-10»: широкий спектр антимікробної, антивірусної та антигрибкової активності, в тому 
числі проти мікобактерій туберкульозу, вірусів грипу і герпесу, плісняв, дріжджів. Біоцидний вплив 
«Акватону-10» базується на його проникненні через клітинну мембрану (із її руйнуванням) і 
потраплянні всередину клітини, де відбувається його паралізуючий вплив на ферментну систему, 
порушення клітинного дихання та процесів реплікації ДНК і білкового синтезу, що врешті 
призводить до загибелі мікроорганізмів. Головною особливістю і унікальністю препарату «Акватон-
10» є те, що після обробки об’єктів робочим розчином не має необхідності в ополіскуванні водою, 
розчин не сенсибілізує людський організм, не дратує його шкіряних покривів і слизових оболонок. 

Метою наших досліджень було вивчення впливу дезінфекції «Акватоном-10» внутрішньої 
поверхні резервуарів для зберігання молока і скляної тарина терміни зберігання питного молока та 
його порівняння із традиційними засобами дезінфекції. Вважається, що принципово нові механізми 
антимікробної дії препарату для миття обладнання і тари можуть надати можливість подовжити 
термін зберігання готової продукції без погіршення її якості та знизити собівартість продукції. 

Матеріали і методи. Сире молоко (загальне бактеріальне обсемінення не більше 300 тис./см3 ) 
пастеризували при 90 ˚С протягом 1 хв та розливали у попередньо підготовлену тару із 
поліетиленовою кришкою. Застосовували 4 способи попередньої обробки тари, а саме: дезінфекцію 
хлорвмісним препаратом із його наступним змиванням, стерилізацію протягом двох годин при 
температурі 160 ˚С, теплову обробку гарячою водою при температурі 95 ˚С із витримкою 5 хв, 
обробку «Акватоном-10»  концентрацією 10 мг/дм3без наступного змивання. Всі види дезінфекції 
застосовувались після використання миючого розчину. Молоко витримували в підготовленій тарі 1 
годину і розливали молоко у споживчу тару об’ємом 125 см3 з кришками Твіст-оф. Зразки зберігали 
при температурі +4 0С протягом 15 діб. Досліджували органолептичні показники молока згідно 
ДСТУ 2661-2010«Молоко коров’яче питне. Загальні технічні умови», титровану кислотність молока, 
кількість МАФАнМ і БГКП на 0, 5, 7, 10, 13 і 15 добу зберігання. 

Порівняння динаміки змінення титрованої кислотності у досліджуваному та контрольних зразках 
показало найменшу ефективність теплової стерилізації та переваги використання «Акватону-10» у 



порівнянні із хлорвмісним дезинфікантом. На 13 добу зберігання тільки у дослідному зразку 
титрована кислотність становила 20 0Т, що відповідає вимогам стандарту на пастеризоване молоко 
ДСТУ 2661-2010. У всіх інших зразках цей показник був на рівні 21 0Т.Органолептичні показники 
пастеризованого молока відповідали вимогам ДСТУ 2661-2010. Визначення БГКП в 
пастеризованому молоці протягом всього терміну зберігання виявляло їх відсутність. Це свідчить 
про дотримання технологічних режимів в процесі отримання та зберігання продукту.  

Найменша кількість МАФАнМ, яка відповідає вимогам ДСТУ (1,0*105 КОЕ/см3) також 
визначалась під час обробки «Акватоном-10» (табл.1). 

Таблиця 1 – Динаміка КМАФАнМ при зберіганні пастеризованого молока після його 
витримки в дезінфікованій тарі 

Варіант дезінфекції ємності для 
зберігання молока 

Тривалість зберігання, 
доби 

КМАФАнМ КУО/см3 
(ІV розведення) 

0 доба – 
5 доба 3,2*104 

7 доба 2,2*104 
10 доба 4,7*104 
13 доба 8,9*104 

1.Миючий засіб + 
стерилізація (160 ºС, 2 год) 

15 доба 1,5*105 
0 доба – 
5 доба – 
7 доба 3,4*104 

10 доба 3,7*104 
13 доба 6,0*104 

2. Миючий засіб 
+ хлорвмісний розчин 
(100 г/дм3 активного хлору) 

15 доба 2,4*105 
0 доба 5,0*104 

5 доба 3,7*105 
7 доба 3,6*105 

10 доба 4,2*105 
13 доба 5,3*105 

3. Миючий засіб 
    + гаряча вода 95 ºС, 5 хв 

  
0 доба – 
5 доба 2,0*104 
7 доба 1,0*104 

10 доба 2,3*104 
13 доба 5,9*104 

4. Миючий засіб 
    + «Акватон-10» 

15 доба 1,0*105 

Висновки. Збереження органолептичних властивостей, фізико-хімічних та мікробіологічних 
показників молока у відповідності до вимог ДСТУ протягом 13 діб дозволяє збільшити термін 
зберігання продукту з 7 до 10 діб. Це знижує збитки молокозаводів за рахунок зменшення обсягів 
повернення продукції з торгівельної мережі.  
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