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З чого все розпочалося…
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Ідентифікація небезпеки

• ентеротоксигенні штами Staphilococcus spp.
(S. Aureus, S. Intermedius, S. Hygicus)

• Ентеротоксини Staphilococcus spp. 
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• МЕБ і Кодекс Аліментаріус (інтеграція),

• Напівкількісна (перший етап)

• Кількісна (другий етап, після доступності та якості
даних)

Методологія
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1. Яка ймовірність появи 
ентеротоксинів (ET) 
Staphylococcus spp в 
пастеризованому молоці, 
виробленому в Україні?

2. Який ризик вживання 
ентеротоксинів (ET) 
Staphylococcus spp через 
споживання пастеризованого 
молока населенням України?

Питання ризику
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• Характеристика небезпечного фактору здійснювалася 
в основному за рахунок огляду літератури.

• Якісна і кількісна оцінка характеру несприятливих 
наслідків для здоров'я, пов'язаних з бактеріями та 
ентеротоксинами Staphilococcus spp. була оцінена. 
Також були враховані  такі аспекти, як тяжкість 
клінічних симптомів і тривалість хвороби (і т.д.).

• При можливості, а також при наявності даних, оцінка 
«доза-відповідь» повинна бути виконана.

Характеристика небезпеки
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Staphylococcus aureus в молоці та 
молочних продуктах
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Зростання Staphylococcus aureus та потенційне вироблення термостійких 
ентеротоксинів по відношенню до харчових матриць та умов приготування 

продуктів харчування є потенційною, навіть реальною загрозою для 
громадського здоров'я, що виникає внаслідок спалахів харчових отруєнь.



• S. aureus є причиною маститу в молочних тварин і може часто 
зустрічатися в сирому молоці від корів з недіагностованим
маститом

• Навіть у випадках субклінічних маститів у молоці знаходиться
до 105 КУО/мл S. aureus

• У випадку інфікованого вимені S. aureus молоко контамінується
під час доїння від 101 – 108 КУО/мл, а здебільшого - 104 КУО/мл

Staphylococcus aureus в молоці
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• S. aureus – це мезофільний організм з оптимальною 
температурою зростання в діапазоні від 35 °С до 37 °C

• Мінімальна температура росту становить близько 7.0 °С, 
але деякі штами не починають ріст навіть при 8 °С

• У свіжому молоці при температурі близько 15 °С час 
генерації S. aureus приблизно до 4 год.

Сире молоко, яке не було швидко охолоджене, є 
сприятливим середовищем для росту S. аureus і може 

привести до вироблення токсинів

• S. aureus зростає при рН 6.0-7.0 (4.0-10.0) – наприклад,
pH сирого молока 6.7

Staphylococcus aureus в молоці
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Рис. Зростання S.aureus у молоці при температурі інкубації від 7 до 39°C

Staphylococcus aureus в молоці



• Staphylococcus aureus ентеротоксини – виробляються бактеріями 
S. aureus, коли їх концентрація, наприклад, в молоці перевищує
106 КУО/мл

• Відомо 6 ентеротоксинів (А, В, С, D, Е, F), яких розрізняють за 
антигенними властивостями

• A і D - найбільш часто викликають харчове отруєння

• C - найбільше пов'язаний з молочними продуктами

• Виробництво ентеротоксину відбувається при температурі в діапазоні
від 10-45 °C

• Оптимальна температура для вироблення токсину в межах 35-40 °C

Ентеротоксини Staphylococcus aureus
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• S. aureus руйнується під час пастеризації
72 °С = 15 сек – вбиває 99,6% бактерій

72 °С = 35 сек – вбиває 100% бактерій

Проте

• токсини термостабільні
• Їхня стійкість до нагрівання представлена значеннями при температурі:

121 ° С = 9.9-11.4 хвилин

100 ° С = до 70,0 хвилин

• Ентеротоксин може протистояти як процесу пастеризації молока, 
так і стерилізації консервованих продуктів

• стійкі до протеолітичних ферментів

• наприклад, трипсин в кишечнику

Ентеротоксини Staphylococcus aureus 
в молоці
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Alžbeta Medveďová , Staphylococcus aureus: Characterisation and Quantitative Growth Description in Milk  and Artisanal Raw Milk Cheese Production 



Ентеротоксини Staphylococcus aureus 
в молоці
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Рис. Зростання ентеротоксину D1 у молоці при температурі інкубації 
12, 15, 18 і 21°C та площа продукування СЕD1



Ентеротоксини Staphylococcus aureus 
в молоці
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з
ентеротоксинами

http://narodnaya-medecina.com.ua/?m=201109

При цьому основні симптоми даного захворювання - нудота, блювота, діарея - розвиваються
у людини при споживанні надзвичайно малих доз токсину (від 1 мкг).



• Шлях ризику включає 5 компонентів з критичними 
кроками для появи і наявності бактерій 
Staphilococcus spp. і їх токсинів в молоці та 
остаточний вплив на людину через споживання 
молока.

1. Джерело патогенів

2. Модуль ферми                         (поява)

3. Модуль переробки

4. Модуль споживання (вплив)

5. Характеристика ризику (наслідок)

Шлях ризику
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Шлях ризику
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Шлях ризику (транспортування) 
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Збір і аналіз даних
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• збір доступних даних
членами групи з оцінки
ризику і командою Проекту 
з безпечності молока;

• аналіз отриманих даних
(оцінена якість та 
достовірність);

• нові дані генеруватимуться
за допомогою
епідеміологічного
спостереження і 
лабораторних досліджень.



(адаптовано з Barker et al., 2013)

1. Зростання бактерій Staphylococcus spp і виробництво ентеротоксинів
важливе до первинної термообробки (пастеризації). Тому що, в цьому
випадку ентеротоксини залишаються активним у готовому продукті
(пастеризоване молоко) і становлять небезпеку для споживача.

2. Неповна теплова інактивація (через пастеризацію) бактерій
Staphylococcus spp в молоці. Ті бактерії, що вижили можуть знайти
можливості для зростання і досягнення такої кількості КУО, яка
сприятиме виробництву токсинів перед вживанням молока.

3. Випадкове і непомітне потрапляння бактерій Staphylococcus spp в
молоко після первинної термічної обробки. Контамінація після
переробки може бути наслідком різних подій, включаючи антигігієнічну
переробку.

Для розгляду є 3 ймовірні сценарії ризику 
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• Передбачається, що якщо фермер знає про дійних тварин, 
інфікованих бактеріями Staphylococcus spp (наприклад, 
мастит), то молоко від цих тварин не буде надходити в 
загальний молочний танк

• Оцінка ризику стосується тільки молока, яке буде комерційно 
перероблене

• Оцінка ризику не враховує ризик, пов'язаний з молоком, яке 
призначене для споживання на фермі

• Оцінка ризику не враховує ризик, пов'язаний з молоком для 
прямої реалізації з ферми (тобто молоко продається 
безпосередньо з ферми, минаючи фазу обробки)

• Забруднення молока із навколишнього середовища 
відбувається через забруднене обладнання

Припущення: 
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• Сформували набір питань для оцінки ймовірності
вздовж шляху ризику

- на кожному етапі шляху ризику

- для трьох сценаріїв

Процес елісітації
(синтез експертних думок)
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Поєднання протоколу Шеффілда (взаємодія між експертами) 
та Delphi (експерт має доступ до думок інших учасників)

1) Без попереднього обговорення проводили
індивідуальні оцінки.

2) Результат було представлено групі для обговорення.

3) Другий раунд індивідуальних оцінок ризиків -> мода
приймалася як кінцевий результат.

Який протокол ми використовували?
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Як ми збирали оцінки?
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• Ми надавали експертам
аналіз зібраних даних

• Ми задавали питання
експертам і вони мали 
оцінити ступінь ризику

• Після першого результати 
експерти обговорювали
його

• Після обговорення експерти 
мали другу спробу оцінити 
ступінь ризику на те саме 
питання

Як ми збирали думку експертів?
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Результати оцінки на одне питання
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Аналіз результатів голосування
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Невизначеність -> відображає відсутність знань щодо
ймовірності

Обрахунок:
Рівень розбіжностей між різними експертами зафіксований через 
індивідуальний процес голосування та буде використовуватися як 
показник рівня невизначеності.

Розподіл оцінок для конкретного компонента / питання буде 
оцінюватися шляхом:

a) Перетворення якісної оцінки ризику в кількісну оцінку
(незначний = 1, дуже високий = 6), а потім

b) Буде розраховано середнє значення абсолютної різниці
індивідуальних оцінок ризику і моди (AVDIF-MODE)

Як ми обраховуємо невизначеність у 
оцінках ризику?
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Рамки оцінки ризику
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• Провести оцінку впливу та характеристику ризику

• Варіанти управління ризиком на основі виявленого 
ризику

…завдання для семінару

Що ще потрібно зробити?
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Thank you for your attention

04/03/2016
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Дякую!


