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Работа посвящена проблеме фальсификации молока. Умыш-
ленную фальсификацию молока допускают, полученного от больных 
животных. При искусственной фальсификации  в молоко добавляют 
различные вещества с целью увеличения его объема, сроков реализа-
ции предотвращение скисания молока. 

Фальсификация молока может быть естественной и искусствен-
ной. Под естественной фальсификацией понимают умышленную ре-
ализацию маститного молока, молозива или молока полученного от 
больных животных [1]. При искусственной фальсификации  в молоко 
добавляют различные вещества с целью увеличения его объема, сроков 
реализации предотвращение скисания молока и т.д. 

Определение фальсификации молока водой. Для увеличения 
объема молока его разводят водой, при этом изменяются органолепти-
ческие и лабораторные показатели молока. Вкус и запах молока разбав-
ленного молока ослаблены, консистенция жидкая менее вязкая, цвет 
голубоватый, жира <3,2%, СОМ<11%, СООМ<8%, кислотность <16ºТ, 
плотность < 1027 кг/м.

При исследовании образцов, фальсификации водой не обнаружено.
Определение наличия ингибирующих веществ в молоке. Для 

увеличения сроков хранения молока его фальсифицируют ингибирую-
щими веществами [2] (антибиотики, сульфаниламиды, консерванты и 
др. вещества, подавляющие рост микрофлоры).

Проведение анализа. В стерильные пробирки наливали по 10 
см3 исследуемого молока и закрывали стерильными резиновыми проб-
ками. Оставшуюся часть пробы сохраняли до конца анализа в холо-
дильнике при температуре (6±2)°С. Пробирки с исследуемым молоком 
и контрольной пробой нагревали в водяной бане до (87±2)ºС с выдерж-
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кой 10 мин, затем охлаждали до (47±1)°С. Затем в пробирки стерильной 
пипеткой вносили 0,5 см3 рабочей тест-культуры St. Termophilus,  при-
готовленной из коллекционной тест-культуры. Содержимое пробирок 
тщательно перемешивали  трехкратным перевертыванием. Затем про-
бирки выдерживали  в течение 1 ч 15 мин при температуре (46±1) °С 
в редуктазнике. В пробирки с исследуемым молоком и контрольной 
пробой вносили по 1 см3 основного раствора резазурина с температу-
рой (20±2)ºС. Содержимое пробирок перемешивали путем двукратно-
го перевертывания. Пробирки с исследуемым молоком и контрольной 
пробой выдерживали в редуктазнике в течение 10 мин.

Обработка результатов. При отсутствии в исследуемом молоке 
ингибирующих веществ (и в контрольной пробе) содержимое пробирок 
будет иметь розовый или белый цвет [3]. При наличии в молоке ингиби-
рующих веществ содержимое пробирок будет иметь окраску, характер-
ную для молока 1 класса по цветовой шкале для определения класса по 
редуктазной пробе с резазурином по ГОСТ 9225-84.

В исследуемых образцах ингибирующие вещества обнаружены 
не были.

Определение фальсификации молока формалином. В пробирку 
помещали 1 мл исследуемого молока и добавляли 1 мл реактива Риге-
ля (смесь концентрированной серной и азотной кислот). При наличии 
в молоке формалина на границе молока и реактива Ригеля образуется 
кольцо сине-фиолетового цвета [4]. 

При исследовании наших образцов фальсификации молока фор-
малином обнаружено не было.

Определение фальсификации молока перекисью водорода. В 
пробирку помещают 1 см3 исследуемого молока, не перемешивая, при-
бавляли две капли раствора серной кислоты и 0,2 см3 3% раствора йо-
дисто-калиевого крахмала.  Через 10 мин наблюдали за изменением 
цвета раствора в пробирке, помещенной в штатив, не допуская встряхи-
вания ее [5]. Появление в пробирке отдельных пятен синего цвета сви-
детельствует о присутствии перекиси водорода в молоке.

При исследовании образцов молока, фальсификации молока пе-
рекисью водорода не выявлено.

Определение фальсификации молока хромпиком (двухромо-
вокислым калием). В пробирку помещали 1 см3 исследуемого молока,  
добавляли 5 капель 5 % р-ра азотнокислого серебра. Содержимое про-
бирки перемешивают [6]. При наличии в молоке хромпика оно приоб-
ретает лимонно-желтую или красно-желтую окраску.
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При исследовании образцов молока, фальсификации молока пе-
рекисью водорода не выявлено.

Определение фальсификации молока содой. Для предотвраще-
ния скисания молока и молочных продуктов их фальсифицируют содой 
[7]. Сода плохо растворяется в молоке, поэтому на дне тары можно 
обнаружить крупинки нерастворенной соды. Примесь соды в молоке 
определяли путем добавления к 5 мл молока 7-8 капель спиртового 
0,04% р-ра бромтимолового синего, молоко с содой окрашивается в 
темно-зеленый, зелено-синий или синий цвет; без соды - в желтый или 
салатный цвет [8].

При исследовании образцов молока, фальсификации молока со-
дой не выявлено.

Определение фальсификации молока крахмалом (мукой). 
Фальсификацию молока крахмалом определяли путем добавления в 
пробирку с 5 мл хорошо перемешанного молока и 2-3 капель раствора 
Люголя [9]. Содержимое пробирки тщательно взбалтывали. Появление 
через 1-2 минуты синей окраски указывает на присутствие в исследуе-
мой пробе крахмала [10].

При исследовании образцов молока, фальсификации молока 
крахмалом (мукой) не выявлено.
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DEFINITION OF FALSIFICATION OF MILK

Evina D.A., Rogachyova A.E., Pilevina D.I., Bart N.G.
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Work is devoted to a problem of falsification of milk. Deliberate 

falsification of milk is allowed, received from sick animals. At artificial 
falsification add various substances for the purpose of increase to milk.


