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В статье описаны результаты ветеринарно-санитарной экс-
пертизы пастеризованного молока. 

Введение: В данной статье описано исследование антагонизма 
Lactobacillus acidophilus к бактерии Klebsiella pneumonia. Исследования 
проводились in vitro на плотной питательной среде методом отсрочен-
ного антагонизма. 

По причине нехватки сырь производитель все чаще вводит в со-
став продукта более дешевые компоненты (растительные жиры и бел-
ки), это не является нарушением, если он не указал об этом на упаковке, 
но часто информация отсутствует или умалчивается, что является гру-
бой фальсификацией. Так может использоваться недоброкачественное 
сырье, нарушается технология изготовления, не соблюдают сроки хра-
нения, всё это ведёт к возникновению дефектов (пороков), в результате 
которых молоко портится, изменяются органолептические показатели 
сметаны (цвет, запах, вкус), снижаются питательные качества, происхо-
дит микробное обсеменение, употребление в пишу данного продукта,  
приводит к пищевым отравлениям [1,2, 3,4,5]. 

В нашей работе мы хотели исследовать органолептические, фи-
зико-химические и микробиологические показатели пастеризованного 
коровьего молока, продаваемого в магазинах г.Ульяновска.

Целью данной работы является проведение ветеринарно-сани-
тарной экспертизы молока, оценка его качества и выявление патоген-
ных организмов.

Материалы и методы. Объектом исследования являлись 4 образ-
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ца пастеризованного молока 3,2 % жирности от разных производите-
лей: №1-Кошкинское, №2-Вкуснотеево, №3-Пестравка, №4-Волжские 
просторы.  Исследования проводились на базе лаборатории ООО «НИ-
ИЦМиБ». 

Методы исследования: органолептические, физико-химические, 
микробиологические [1,2, 3,4,6]. 

Для проведения полного производственного анализа бралось по 
две упаковки молока каждого из образцов, из одной партии [1, 2]. Каче-
ство молока определяли в комплексе органолептических, физико-хими-
ческих и бактериологических исследований. Определяли следующие 
органолептические показатели свежевыдоенного молока: внешний 
вид, запах, вкус и консистенцию. Внешний вид определяли в стеклян-
ном цилиндре, при дневном свете. Запах - путем подогревания молока 
в колбе до температуры 25-30 оС. Вкус устанавливали при отсутствии по-
дозрений на бактериальную загрязнённость. Консистенцию оценивали 
путём переливания пробы из одной пробирки в другую. Плотность из-
меряли в бесцветном цилиндре с помощью ареометра, массовую долю 
белка – методом формального титрования. Кислотность определяли 
путём титрования молока, с примесью дистиллированной воды и 1% 
-ного фенолфталеина, 0,1 раствором щелочи до появления слаборозо-
вого окрашивания, не исчезающего в течение одной минуты. Количе-
ство миллилитров щелочи, пошедшее на титрование, умноженное на 
10, и показывает градус кислотности исследуемого молока. [1,2,3,4,6]. 
Бактериологию проводили в соответствии СанПиН 2.3.2.1078-01.

Результаты исследований и их обсуждение.  По результатам ор-
ганолептической оценки отобранных образов, можно сказать, что  мо-
локо выраженного белого цвета, чистого, приятного запаха, без посто-
ронних запахов и привкусов, свойственный пастеризованному молоку, 
однородной жидкой консистенции, не содержит сгустков и хлопьев. Все 
четыре образца соответствуют требованиям ГОСТ 31450-2013 «Молоко 
питьевое. Технические условия».

По результатам физико-химического исследования.  Содержание 
жира в образце №1 составило - 3,2±0,1%, образце №2 – 3,2±0,1 %, об-
разце №3 - 3,2±0,1%, в образце №4 - 3,2±0,1%. Плотность образца №1 
составила- 28,0±0,2 А, образца №2- 28,0±0,2 А, образца  №3- 27,0±0,2  А, 
образца №4-28,0±0,2  А. 

Температура образца №1 составила-4±0,5º С, образца №2-
4±0,5ºС, образца №3-4±0,5ºС, образца №4-4±0,5ºС.(согласно требова-
ниям хранения).
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Группа чистоты всех четырех образцов - I  (в норме-не ниже II). 
Термоустойчивость по алкогольной пробе - II у всех четырех образцов 
(в норме не ниже II). 

По результатам определения фальсификации молока  на наличие 
соды - все четыре образца молока в ходе реакции приобрели желтое 
кольцо, что свидетельствует об отсутствии соды в молоке.

По результатам определения фальсификации молока на наличие 
аммиака - все четыре образца молока окрасились в лимонно-желтый 
цвет, что свидетельствует о присутствии аммиака, характерного для 
молока, нормальном его содержании. Все показатели соответствуют 
требованиям ГОСТ 31450-2013 «Молоко питьевое. Технические усло-
вия».

В результате определения общей микробной  обсемененности 
молока, выяснили, что  во всех четырех образцах молока  она состави-
ла-менее 300 тыс. КОЕ/см3(в норме-до 500 тыс. КОЕ/см3).Бактерии рода 
Salmonella не обнаружены, наличие БГКП не выявлено. Все четыре об-
разца соответствуют нормам СанПиН 2.3.2.1078 «Гигиенические требо-
вания к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов».

Вывод. На основании результатов органолептических и физико-
химических исследований определили, что все четыре образца молока 
соответствуют требованиям стандарта и нормам безопасности. Молоко 
имеет стандартные  показатели жира, кислотности, плотности. В образ-
цах исследуемого молока не выявлена фальсификация. Исследуемые 
образцы молока так же  безопасны в санитарно-микробиологическом 
отношении. 

По результатам ветеринарно-санитарной оценки молоко пригод-
но для употребления в пищу и реализации без ограничений.
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VETERINARY-SANITARY EXPERTISE  
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The article describes the results of the veterinary and sanitary exami-
nation of pasteurized milk.


