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Проводили исследование бактериальной обсемененности моло-
ка. Подвергали  молоко радиационной обработке пучком уско-
ренных электронов. Оценивали содержание аминокислот при 
дозе облучения 10 кГр. 

Радиационная обработка пищевых продуктов является альтерна-
тивой широко распространенной термической стерилизации и пастери-
зации. Каждый из способов имеет свои достоинства и недостатки [2,3]. 
Термическая стерилизация надежно элиминирует микроорганизмы из 
молока, но изменяет его свойства вследствие денатурации молекул 
белков, разрушения витаминов, кроме того, ухудшаются вкусовые ка-
чества [1]. В отличие от термических методов, радиационная стерили-
зация позволяет уничтожить микроорганизмы, сохраняя основные пи-
тательные вещества в молоке [4]. 

Целью нашего исследования являлась оценка содержания свобод-
ных аминокислот в молоке, подвергнутом радиационной обработке 
пучком ускоренных электронов в стерилизующей дозе 10 кГр.

Материалы и методы. Объект изучения - сырое коровье молоко. 
Опытные пробы подвергались однократному воздействию импульсно-
го электронного излучения на установке УЭЛР-10-10С2, предназначен-
ной для радиационной стерилизации продуктов питания и медицин-



205Вопросы продовольственной безопасности

ских изделий. Дозиметрия проводилась с использованием плёночных 
дозиметров, дозы воздействия 9,5-10,2 кГр. Оценка обсемененности 
молока выполнялась методом определения КМАФАнМ. Аминокислоты 
исследовались методом ВЭЖХ. 

Результаты. При проведении аминокислотного анализа молока 
выявлена тенденция к некоторому увеличению содержания большин-
ства аминокислот в образцах, подвергнутых радиационной обработке. 
В молоке, подвергнутом радиационной обработке, увеличилось содер-
жание незаменимых аминокислот, в том числе, наблюдали повышение 
количества гистидина, являющегося незаменимой аминокислотой для 
детей. Увеличение количества свободных аминокислот связано с ча-
стичной деструкцией нативных полипептидов и крупных белковых мо-
лекул под воздействием потока электронов высокой энергии. 

Исследование бактериальной обсемененности молока показало, 
что значение КМАФАнМ в пробах, облученных импульсным электронным 
пучком в дозе 9,7-10,2 кГр не превышало 1*10^2 КОЕ/г, при нормативном 
значении для молока высшего сорта КОЕ не более 1*10^5 в грамме. 

Выводы. Установлено, что при радиационной обработке моло-
ка бета-излучением в дозах, достаточных для снижения бактериаль-
ной обсемененности до уровня, не превышающего ГОСТ, происхо-
дит увеличение содержания отдельных аминокислот в среднем на 
9-13%,что вызвано частичной деструкцией нативных белков молока. 
Предполагается, что частичное разрушение первичной структуры 
белковых молекул молока, часто имеющих аллергенные свойства, 
позволит уменьшить аллергенность и повысить диетические каче-
ства молока за счет увеличения количества свободных аминокислот, 
обладающих высокой биодоступность и биологической ценностью.  
Применение радиационных технологий, в частности метод стерили-
зации бета-излучением является перспективным, так как позволяет 
обеспечить микробиологическую безопасность  молока, не снижая 
пищевой ценности продукта. 
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