Ризики під час впровадження системи НАССР на підприємствах з переробки молока
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Невід’ємною складовою раціону харчування населення України є молоко та молочні продукти. У 2016 р. пересічний українець споживав понад 209 кг молока та молочних продуктів, що становить лише 55 % раціональної норми, яка дорівнює 380 кг на одну особу на рік [1].
Молокопереробна галузь України займає біля 11 % загального обсягу реалізації продукції харчової промисловості. [2]. За 2011–2018 роки за категорією «виробництво молока та вершків незгущених, без додавання цукру чи інших підсолоджувальних речовин, жирністю більше 1%, але не більше 6%, у первинних пакуваннях об’ємом нетто не більше 2 л» коливалося у межах від 36,3 до 45,4 тис.т.
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Рис. 1. Виробництво молока та вершки незгущених, без додавання цукру чи інших підсолоджувальних речовин, жирністю більше 1%, але не більше 6%, у первинних пакуваннях об’ємом нетто не більше 2 л, за 2011–2018 роки, тис.т [3]

Наразі особливо актуальними стають проблеми контролю якості у молочній промисловості після вступу України до СОТ, що призвело до застосування більш жорстких вимог до продукції, яка виробляється. Традиційно молочні підприємства вважаються важливим сектором харчової промисловості, потреби якої заслуговують особливої уваги в управлінні якістю через те, що їх продукція впливає не тільки на конкурентні позиції на ринку, імідж і прибуток, а головне на здоров'я населення [4].
За статистичними даними, лише 26 % молока виробляється в сільськогосподарських підприємствах [2]. Ця структура суттєво відображається на якості: у 2016 р. лише 14,6 % молока ґатунку екстра, 36,7 % – вищого ґатунку, решта – першого, другого ґатунку і несортове. За таких умов продукція, що виробляється з такої сировини, є неконкурентоспроможною на світовому ринку. Хоча останнім часом спостерігається щорічне зростання молока ґатунку екстра та вищого [5-6].
Для ефективного розвитку галузі українським виробникам молочної продукції потрібно дотримуватися міжнародних вимог до якості продукції Це дасть їм змогу стати рівноправними партнерами в світовому товарообігу. До основних міжнародних систем якості, які використовують у молокопереробній промисловості відносять ISO, HACCP та GMP [6].
Система НАССР була запроваджена у світі кілька десятиліть назад для ідентифікації, оцінювання та контролю небезпечних чинників, які суттєво впливають на безпечність продуктів харчування. Це логічна, проста, ефективна система контролю безпеки харчових продуктів зі складною структурою, яка призначена для визначення ризиків та/або критичних ситуацій і створює план для контролю таких ситуацій. Ця система гарантує безпечність продукції на шляху харчового ланцюжка від виробника до споживача, дає можливість виявити всі критичні точки, які можуть вплинути на безпечність кінцевого продукту, усунути шкідливі фактори і контролювати повний процес виробництва, а з іншого боку – це надійний засіб захисту споживачів харчових продуктів [7].
До ризиків, які розглядають під час їх аналізу, відносять ті, які з високою ймовірністю можуть виникати на підприємстві, що впроваджує план ХАССП. Усі інгредієнти, кожен етап процесу, а також упаковку й умови зберігання готової продукції слід ретельно простежувати. Аналіз ризиків для всіх підприємств та видів продукції, яка виготовляється підприємством, повинен проводитися по кожну окремому заводу. Під час проведення аналізу ризиків команда НАССР повинна взяти до уваги небажані побічні впливи, використати попередній досвід і порадитися з експертами, щоб визначити, який із певних ризиків має бути включеним до аналізу.
За визначенням НАССР ризики мають відношення до безпеки продукції. Зауважимо що ризики, які входять до аналізу, повинні мати достатню ймовірність виникнення в оцінюваному процесі, бути пов’язаними з продукцією, яка виготовляється та оцінюється для кожного її виду й виробничого процесу на підприємстві.
Система НАССР охоплює всі типи потенційних ризиків для безпечності харчових продуктів (біологічні, хімічні чи фізичні), поява яких природна у продовольстві, навколишньому середовищі або внаслідок помилки у харчовому виробництві. Споживачів найбільше хвилює вплив хімічних небезпечних чинників, зважаючи на те, що фізичні небезпечні чинники легше ідентифікуються, однак біологічні небезпеки з погляду охорони здоров’я є найсуттєвішими [8-9]. 
Відповідно до Рекомендацій для молокозаводів [10] всі ризики поділяють на групи (рис. 1) 
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Рис. 1. Класифікація потенційних ризиків для безпечності харчових продуктів 

З трьох основних видів ризиків біологічний – найнебезпечніший. На будь-якому етапі отримання, зберігання, транспортування та переробки молока можливе обсіменіння його мікроорганізмами. 
Біологічні ризики для підприємств молочної галузі включають в себе патогенні бактерії, віруси або паразити/протозоа (прості). Сама по собі наявність мікроорганізмів не може створити небезпеку. До окремих патогенних бактерій, які пов’язують зі спалахами харчового захворювання при споживанні молока та молочних продуктів, включають кишкову паличку (Escherichia coli), лістерію моноцитогенну (Listeria monocytogenes), види сальмонели (Salmonella) і золотистий стафілокок (Staphylococcus aureus) [11]. 
Наприклад, Listeria monocytogenes породжує інфекцію зі слабкими симптомами схожими на грип, проте серйозні форми лістеріозу можуть розвиватися у людей з ослабленою імунною системою, і викликати септицемію, менінгіт, енцефаліт і мертвонародження. Salmonella породжує інфекцію з наступними симптомами: нудота, блювота, черевні коліки, діарея, жар і головний біль. У людей з ослабленою імунною системою можливий смертельний результат [12]. 
Джерелами потрапляння початкової мікрофлори у молоко та молочні продукти є такі як мікрофлора поверхні вимені та дійок, каналів вимені, доїльного обладнання, молокопроводів, молочної тари, персоналу та довкілля. 
Небезпека хімічних ризиків визначається ймовірним або підозрілим рівнем їхнього вмісту у харчових продуктах. Джерелами виникнення небезпечних хімічних впливів можуть бути:
1. Випадкове потраплення в їжу
· сільськогосподарських хімікатів: пестициди, гербіциди, лікарські препарати для тварин, добрива тощо;
· хімікатів, що використовуються на підприємствах: чистячих і мийних засобів, засобів для дезінфекції, масел, мастильних матеріалів, фарб, пестицидів тощо;
· хівікатів із зовнішнього середовища: свинець, кадмій, ртуть, миш'як тощо.
2. Хімічні фактори ризику природнього середовища: продукти рослинного, тваринного або мікробного метаболізму, наприклад афлатоксини.
3. Навмисно додані у їжу хімікати: консерванти, кислоти, харчові добавки, сульфітізатори, речовини, що сприяють полегшенню переробки тощо [12]. 
Найнебезпечнішими серед них є пестициди, солі важких металів, нітрати, нітрити, мікотоксини, антибіотики. Вміст важких металів у молоці може бути підвищеним за рахунок міграції їх з технологічного обладнання, полімерної та металевої тари, посуду і устаткування тощо.
Найчастіше у молоці виявляються фосфорорганічні і хлорорганічні сполуки, так звані пестициди. До організму тварин вони потрапляють через шкіру або із забрудненими кормами.
Антибіотики, як і деякі інші лікарські засоби найчастіше переходять у молоко внаслідок їх використання при лікуванні маститу корів. Теплова обробка молока тільки частково руйнує антимікробні засоби. Залишки антибіотиків у питному молоці не викликають гострих отруєнь у споживачів, але впливають на технологічні властивості молока, інгібують молочнокисле бродіння та спричиняють розвиток патогенної мікрофлори, алергічних реакцій, дисбактеріозу тощо. У молоці в умовах присутності антибіотиків розмножуються здебільшого стафілококи, які стійкіші до бактерицидної дії антибіотиків, ніж молочнокислі бактерії [13].
Фізичні ризики – це ризики, повязані із впливом матеріалів, фізичних або інших чужорідних предметів, які випадково потрапили у молочний продукт, і здатні зашкодити (спричинити травми або удушення) людині, яка споживала такий харчовий продукт. Такі ризики необхідно оцінювати на кожному окремому молокозаводі. 
Сторонні матеріали, такі як скло, метал або пластик, є найбільш відомими фізичними небезпечними факторами в продуктах і зазвичай потрапляють в них через порушення технологічних процесів або через неправильну експлуатацію обладнання під час технологічного процесу або від пакувальних матеріалів [12]. 
Характер роботи працівників також може вплинути на види фізичних небезпечних ризиків, які необхідно взяти до уваги на підприємстві.
Тверді або гострі сторонні предмети в харчових продуктах можуть призвести до травмування, включаючи розрив або перфорацію тканин рота, язика, горла, шлунку, а також до пошкодження зубів і ясен [10].
Існує багато ситуацій, при яких фізичні небезпечні чинники можуть потрапити в харчовий продукт:
· забруднені сировинні матеріали;
· застарілі або неправильно експлуатовані виробничі приміщення та обладнання;
· забруднені пакувальні матеріали;
· неуважність працівників [12]. 
Відповідно до Рекомендацій для молокозаводів [10] до небезпечних компонентів, характерних для виробництва молока є такі:
· біологічні: види Salmonella; Listeria monocytogenes; Staphylococcus aureus; ентеротоксин стафілококу; Clostridium perfringens; патогенні штами Escherichia coli; види Yersinia; види Campylobacter; Bacillus cereus; види Shigella; види Brucella;
· хімічні: антибіотики; пестициди; сульфонаміди;
· фізичні: комахи; ґрунт; фрагменти скла; дерев’яні тріски; уламки металу; сторонні речовини тощо.
За системою управління якістю на основі НАССР можна здійснювати перевірку сировини не тільки у лабораторіях, а й у процесі виробництва, внаслідок чого контроль стає постійним. Суть такої перевірки, як правило, зводиться до виконання підприємством вимог діючих санітарних норм та стандартів.
Однією із критичних точок контролю виробництва молока є приймання молока-сировини. Для цього процесу мають бути встановлені критичні межі для кожної критичної точки контролю. 
Що стосується якості молока-сировини, в Україні розроблені нормативні документи, які визначають рівень небезпечних компонентів, характерних для його виробництва.
Так, з 1 січня 2019 року відповідно з введеним у дію ДСТУ 3662:2018 [14] були змінені вимоги до якості молока-сировини екстра, вищого та першого ґатунків. Згідно цього нормативного документу кількість мезофільних аеробних і факультативноанаеробних мікроорганізмів (за температури 30 °С), для ґатунків встановлені у межах, тис. КУО/см³ – екстра до 100; вищого до 300; першого до 500. Кількість соматичних клітин для ґатунків встановлені у межах, тис./см³– екстра і вищого до 400; першого до 500. Для другого ґатунку ці показники порівняно із попередньою редакцією НД не змінилися. 
Відповідно до Регламенту ЄС № 853/2004 «Про гігієну харчових продуктів тваринного походження» [15] бактеріальне обсіменіння молока має складати не більше, ніж 100 тис./см3 , кількість соматичних клітин не має перевищувати 400 тис./см3. Отже, вимоги до молока-сировини ґатунку екстра відповідають вимогам європейського законодавства.
Окрім того, відповідно до наказу № 118 «Про затвердження Вимог до безпечності та якості молока і молочних продуктів» [16] оператори ринку забезпечують відповідність молока сирого від корів вимогам чинного законодавства України та таким критеріям:
· кількість мікроорганізмів за температури 30 °C не більше 100 тис. КУО/мл;
· кількість соматичних клітин ≤ 400 тис. клітин/мл;
· точка замерзання не вище ніж – 0,52 °C;
· густина не менше ніж 1,028 г/л (незбиране молоко за температури 20 °C) або еквівалент (у повністю знежиреному молоці за температури 20 °C). 
Регламентує гігієнічні вимоги до продовольчої сировини і до молока-сировини і СанПіН 2.3.2.560-96 [17]. У продуктах тваринного походження нормуються залишкові кількості антибіотиків, що застосовуються в тваринництві для цілей відгодівлі, лікування та профілактики захворювань худоби і птиці. У молоці і молочних продуктах контролюються допущені до застосування в сільському господарстві антибіотики – пеніцилін, стрептоміцин, антибіотики тетрациклінової групи, левоміцетин. Не допускається у виробництві тваринницької сировини застосування кормових добавок, ветеринарних лікарських засобів і препаратів для обробки тварин, що знижують якість харчових продуктів і не зареєстрованих в установленому порядку.
Також цим нормативним документом визначається і радіаційна безпека харчової продукції за її відповідністю допустимим рівнями питомої активності радіонуклідів цезію-137 та стронцію-90.
Окрім того, цей нормативний документ [17] встановлює гігієнічні нормативи за мікробіологічними показниками за 4 групами мікроорганізмів:
· - санітарно-показові, до яких відносяться кількість мезофільних аеробних і факультативно-анаеробних мікроорганізмів (КМАФАнМ) і бактерій групи кишкових паличок – БГКП (коліформи);
· - умовно-патогенні мікроорганізми, до яких відносяться E.coli, S. aureus, бактерії роду Proteus, B.cereus і сульфітредукуючих клостридії;
· - патогенні мікроорганізми, в т.ч. сальмонели;
· - мікроорганізми псування – в основному це дріжджі і цвілеві гриби
Для молока-сировини були встановлені допустимі рівні:
· токсичних елементів, мг/кг: свинець – 0,1; миш'як – 0,05; кадмій – 0,03; ртуть – 0,005; мідь – 1,0; цинк – 5,0
· мікотоксинів, мг/кг: афлатоксин М 1 – 0,0005. 
· пестицидів, мг/к: гексахлорціклогексан – 0,05; ДДТ і його метаболіти – 0,05.
· радіонуклідів, Бк / л: цезій-137 – 50; стронцій-90 – 25.
Не допускаються:
· антибіотики: левоміцетин; тетраціклінова група; стрептоміцин; пеніцилін;
· інгібуючі речовини 
Отже, для підвищення якості продукції, необхідно впроваджувати системи управління підприємством, які відповідають світовим стандартам, приділяти особливу увагу удосконаленню наявних систем управління якістю та безпечністю продукції. 
Впровадження HACCP у молочну галузь виробництва дає можливість об’єднати весь ланцюжок організацій: агрохолдинги, фермерські компанії, транспортні та складські компанії, промислові цехи і пункти реалізації у єдину контрольовану систему гарантування безпечності готової продукції.
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