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Работа посвящена выявлению фальсификации молока. 

Испокон веков крестьянин стремился обеспечить свою семью 
сначала хлебом и молоком, а уж потом «чем бог пошлет». Отсюда и из-
вечная мечта русского народа о «молочных реках и кисельных берегах» 
— символе сытости и благополучия. Человек открыл для себя молоко 
примерно 7–8 тысяч лет назад, о чем свидетельствуют раскопки архео-
логов, предания, легенды, сказки и мифы [1].

Во все времена молоко ценилось главным образом за свои удиви-
тельные питательные свойства. По меткому выражению И. П. Павлова, 
«молоко — это изумительная пища, приготовленная самой природой». 
Молоко довольно калорийно: в 100 г его более 60 килокалорий [2,3].

В современный период спрос покупателей четко перемещается в 
сторону товаров высокого качества. В результате личные потребности 
будут и в дальнейшем расти ускоренными темпами и требовать улучше-
ния качества товаров первой необходимости. К сожалению, сами про-
изводители ориентированы прежде всего на максимизацию текущего 
дохода, увеличения объемов производства, а не на качество сельскохо-
зяйственного сырья.

Чтобы выявить, фальсифицировано молоко или нет, необходимо 
знать содержание жира, сухого вещества и плотность молока в исследу-
емых пробах молока [4,5].

Наиболее часты случаи фальсификации молока путем разбавления 
водой, примеси обезжиренного (подснятого) молока, крахмала, муки, соды. 

К ингибирующим веществам относят антибиотики, формалин, 
перекись водорода; аммиак и другие моющие, дезинфицирующие и 
консервирующие вещества. Их содержание определяют с помощью ин-
дикаторов резазурина и метиленового голубого [6,7].



111Экспертиза пищевого сырья и вопросы продовольственной безопасности

При определение примеси соды в молоке использовали метод 
основанный на изменении окраски раствора бромтимолового синего 
при добавлении его в молоко, содержащее соду. Соду в молоко добав-
ляют с целью фальсификации кислотности. Для проведения анализа в 
сухую чистую пробирку наливали 5 мл молока и осторожно по стенке 
добавляли 7-8 капель (0,1 мл) раствора бромтимолового синего (0,1 г 
на 250 мл этилового спирта). Через 10 мин осторожно просматривали 
окраску кольцевого слоя. Появление желтой окраски свидетельствует 
об отсутствии соды в молоке, светло- или темно-зеленой - о ее наличии. 
Одновременно ставили контрольную пробирку с молоком, не содер-
жащим соды. В результате и в опытных и в контрольных пробирках на-
блюдали желтое окрашивание, что свидетельствует об отсутствии соды 
в исследуемых образцах молока [ 8,9,10].

С целью придания обезжиренному молоку нормальной окраски 
и консистенции в него могут добавить крахмал или муку. Обнаружение 
крахмала и муки в молоке основано на изменении цвета молока при 
добавлении раствора йода. Для выявления данной фальсификации в 
пробирку наливали 5 мл молока и добавляют 2-3 капли раствора йода, 
хорошо перемешивали, результат учитывали по изменению цвета. По-
явившаяся в пробирке синяя окраска указывает на наличие в молоке 
крахмала или муки. Все исследуемые образцы не содержат в своем со-
ставе ни крахмал, ни муку [11,12].

Ветеринарно-санитарная экспертиза, реализуемого молока по-
зволяет своевременно выявить некачественную продукцию и не до-
пустить его до потребителя.
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DETERMINATION OF THE NATURALNESS OF MILK

Evina D.A., Kuzmina N.S., Shestakov A.G., Merchina S.V.
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The work is devoted to revealing the falsification of milk.


