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Нарушение санитарно-гигиенических правил получения и обра-
ботки молоко здоровых животных может подвергаться обсемене-
нию микрофлорой, в том числе патогенной, вызывающей у человека 
пищевые токсикоинфекции и токсикозы.

Среди продуктов питания молоко занимает одно из первых мест 
благодаря содержанию хорошо усвояемых жиров, белков, молочного 
сахара, минеральных веществ, витаминов и микроэлементов [1].

В современный период спрос покупателей четко перемещается в 
сторону товаров высокого качества. К сожалению, сами производители 
ориентированы прежде всего на максимизацию текущего дохода, уве-
личения объемов производства, а не на качество сельскохозяйственно-
го сырья. Повышение качества молока имеет немаловажное значение 
и для предприятий молочной промышленности, поскольку выработка 
высококачественных молочных продуктов возможна только из молока 
высокого качества [2,3]. 

Сырое молоко загрязняется в основном при ручном доении. До-
ильные установки и резервуары для хранения молока являются также 
источником заражения молока. В плохо вымытой и непросушенной ап-
паратуре размножаются также молочнокислые бактерии, кишечные па-
лочки, микрококки, гнилостные микроорганизмы и др. [4].

В работе использовали 2 пробы молока, полученные из хозяйств 
частных предпринимателей. Определение органолептических свойств 
молока (цвет, вкус, запах, консистенция) требуется для установления 
его санитарного качества.

Цвет молока определяли в стеклянном цилиндре, просматривая 
его в отраженном дневном свете. Нормальный цвет коровьего молока 
- белый или слегка желтоватый.



291Экспертиза пищевого сырья и вопросы продовольственной безопасности

Вкус молока устанавливали после его кипячения, набрав его в 
рот и ополоснув им всю ротовую полость. При этом медленно выдыхая 
воздух через нос. Температура молока должна быть не ниже 15° С и не 
выше 36° С.

Запах молока выявляли  путем коротких, попеременно преры-
ваемых вдохов через носовую полость. Исследованию подвергалось 
молоко, имеющее комнатную температуру или слегка подогретое в от-
крытом сосуде. 

Консистенцию молока устанавливали при медленном перелива-
нии (по стенке сосуда) из одного химического стакана в другой [5, 6].

При проведении органолептической оценки двух проб молока, 
установлено, что цвет молока слегка желтоватый, по вкусу – приятный, 
слегка сладковатый, запах – приятный, специфический, консистенция  - 
однородная, без наличия сгустков, хлопьев, слизи и нетягучая.

Для определения плотности молока применяли молочные арео-
метры  Плотность молока обозначают также в градусах ареометра [6]. 

Исследованные пробы молока имели плотность: образец №1 - 
1,027кг/м3,  образец №2 - 1,028 кг/м3.

 В практике молочных ферм встречаются разнообразные формы 
фальсификации молока, наличия в нем посторонних примесей. Мы 
провели исследование молока на наличие соды и крахмала. Соду до-
бавляют в молоко в целях снижения его кислотности или в результате 
неправильного ухода за молочной посудой. Для определения наличия 
соды в пробирку наливали 1 мл исследуемого молока и прибавляли 
такое же количество 0,2% - ного раствора розоловой кислоты [7]. Ис-
следуемое молоко, во всех пробах приобретало оранжевую окраску,  
что говорит об отсутствии в исследуемых пробах отсутствие соды. Для 
контроля в исследовании брали молоко с примесью соды и сравнивали. 
Молоко с примесью соды приобретало зелёную окраску. 

Для увеличения вязкости молока к нему добавляют крахмал или 
муку. Для  установления крахмала в молоке в пробирку наливали 5 мл мо-
лока и добавляли  2 - 3 капли раствора йода, содержимое встряхивали. В 
результате  цвет содержимого  пробирок с исследуемым молоком стано-
вилось бледно-желтым, это является показателем отсутствия крахмала или 
муки в исследуемых пробах. Для контроля в исследовании брали молоко с 
примесью крахмала или муки и сравнивали. Молоко с примесью крахмала  
приобретало  синий цвет. Из результатов исследований видно, что  молоко 
не содержит посторонних примесей, а именно соду и крахмал.

Провели микробиологическое исследование молока,  определе-
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нием степени обсеменения молока микрофлорой редуктазной пробой 
с метиленовым синим. Микрофлора, размножаясь в молоке, выделяет 
продукты своей жизнедеятельности - редуктазу, которая обладает свой-
ством обесцвечивать некоторые краски, в частности метиленовую синь 
или изменять цвет резазурина.  Следовательно, чем больше в молоке 
содержится микрофлоры, тем больше выделяется редуктазы и тем бы-
стрее обесцвечивается метиленовая синь [8].

По времени наступления обесцвечивания устанавливали добро-
качественность молока. Обесцвечивание происходило во всех исследу-
емых пробах молока в течение 2-3,5 часов.

Из результатов исследований видно, что  молоко по бактериоло-
гической обсемененности  относится к первому сорту.

При нарушении санитарно-гигиенических правил получения и об-
работки молоко здоровых животных может подвергаться обсеменению 
микрофлорой [10-14], в том числе патогенной, вызывающей у человека 
пищевые токсикоинфекции и токсикозы, поэтому для употребления и 
получения качественных молочных продуктов, молоко подлежит обяза-
тельной ветеринарно-санитарной экспртизе [9]. 
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MILK AS SOURCE OF INFECTION
Sogin S. E., Tutushkin A. A.
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Violation of sanitary and hygienic rules for obtaining and processing 

milk of healthy animals may be subject to contamination with microflora, 
including pathogenic, causing human food poisoning and toxicosis.


