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Работа посвящена исследованию коровьего молока с целью вы-
явления в нем колиформных бактерий. 

 
Молоко и молочные продукты в питании людей имеют большое зна-

чение. В нормах питания человека, разработанных институтом питания 
РАМН, предусматривается потребность в питательных веществах на одну 
треть удовлетворять за счет молока и молочных продуктов. Каждый житель 
нашей страны должен в год употребить 350 - 450 кг продуктов молочного 
происхождения. 

Высокая питательная ценность молока позволяет отнести его к кате-
гории диетических и терапевтических продуктов. В молоке содержится боль-
шое количество веществ, необходимых для роста и развития человеческого 
организма, в том числе и это очень важно, легко усваиваемые белки, жиры, 
молочные углеводы, минеральные вещества и витамины. Включение мо-
лока и молочных продуктов в пищевые рационы повышает биологическую 
ценность и улучшает их усваиваемость. 

Однако молоко и молочные продукты, в тоже время, являются отлич-
ной питательной средой для различных микроорганизмов, в том числе опас-
ных для здоровья человека и животных. В молоке обычно встречаются мо-
лочнокислые, колиформные, маслянокислые, пропионовокислые и гнилост-
ные бактерии. 

Колиформные бактерии сбраживают лактозу до молочной кислоты и 
других органических кислот, углекислого газа и этанола. Кроме того, они раз-
рушают белки молока, в результате чего появляется посторонний запах. Не-
которые виды бактерий являются причиной мастита у коров. Однако, коли-
формные бактерии, как правило, погибают при пастеризации молока. 
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Исходя из выше сказанного, целью наших исследований явилось про-
ведение ветеринарно-санитарной экспертизы цельного коровьего молока с 
целью выявления колиформных бактерий. 

В соответствии с целью нам необходимо было решить следующие за-
дачи: отобрать пробы коровьего молока для выполнения исследований; вы-
делить колиформные бактерии из исследуемых проб молока и дать ветери-
нарно-санитарную оценку исследуемым пробам молока. 

Согласно «Технологического регламента на молоко», утвержденного 
Федеральным законом №88-ФО от 12.06.2008г. условия получения от сель-
скохозяйственных животных молока, перевозки, реализации и утилизации 
сырого молока и сырых сливок, молочных продуктов непромышленного 
производства должны соответствовать требованиям законодательства РФ о 
ветеринарии. 

Сырое молоко должно быть получено от здоровых с-х животных на 
территории, благополучной в отношении инфекционных и других общих для 
человека и животных заболеваний. 

Материалом для исследования послужили 2 пробы цельного молока, 
приобретенного в частном секторе (в пластиковой бутылке и стеклянной 
банке) и 4 пробы цельного питьевого пастеризованного молока, реализуе-
мого через торговую сеть г. Ульяновска разных производителей. 

Определение бактерий группы кишечной палочки (БГКП) позволяет 
определить соблюдение режима санитарно-гигиенических условий произ-
водства молока.  

Сущность данного метода заключается в способности бактерий 
группы кишечной палочки расщеплять глюкозу и лактозу. При этом в среде 
Кесслера в поплавке образуется газ вследствие расщепления лактозы.  

В пробирки, содержащие по 5 см3 свежеприготовленной среды Кес-
слера споплавком, вносили по 1 см3 испытуемой взвеси (разведения 10-1, 10-

2, 10-3) стерильной пипеткой вместимостью 1 см3 с широким концом из 6 
проб. 

Пробирки со средой Кесслера помещали в термостат с температурой 
37 0С на 18-20 ч. 

В пробах с 3 по 6 через 24ч роста на среде Кесслера не обнаружено, 
цвет среды остался без изменений т.е темно-фиолетового цвета (рисунок 1). 
В пробах 1 и 2 цвет среды изменен и наблюдали газообразование (рисунок 
2). 
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Рисунок 1 - Учет результатов. Пробы 3-6 - результат отрицательный 

 
Результаты исследований представлены в таблице 1. 

 
Таблица 1 - Результаты исследований проб на наличие БГКП 

Разведение/ пробы №1 №2 №3 №4 №5 №6 
10-1 + + - - - - 
10-2 - - - - - - 
10-3 - - - - - - 

 
Из таблицы видно, что БГКП в анализируемых пробах пастеризован-

ного молока не обнаружено (пробы 3-6), что свидетельствует о соблюдении 
ветеринарно-санитарных правил при производстве пастеризованного мо-
лока и соответствии требованиям нормативно-технической документации. В 
пробах 1 и 2 (из пластиковой бутылки) обнаружены БГКП в титре 0,1 (изме-
нение цвета среды Кесслера и газообразование в поплавке) (рис.2). Из изме-
ненных сред произвели посев на среду Эндо и через 24 часа изучили культу-
ральные и морфологические свойства выросших микроорганизмов. На 
среде Эндо наблюдали характерный рост лактозоположительных и лактозо-
отрицательных бактерий характерных для семейства Enterobacteriaceae.  
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Рисунок 2 - Учет результатов. Рост БГКП на среде Кесслера  

и агаре Эндо – пробы 1 и 2 
 

Со среды Эндо отвили изолированные колонии в МПБ для получения 
чистых культур с целью дальнейшего изучения биологических свойств вы-
росших микроорганизмов.  

Первичные бульонные культуры, полученные после пересева коло-
ний с вышеназванных сред, микроскопировали (окраска по Граму рисунок 3) 
с целью изучения морфологии и тинкториальных свойств и получили следу-
ющий результат - мелкие грамотрицательные палочки с закруглёнными кон-
цами, не образующие спор и капсул, располагающиеся одиночно и попарно, 
подвергали дальнейшему изучению с целью родовой и видовой идентифи-
кации, а также определения патогенных свойств. 
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Рисунок 3 - Окраска бактерий по методу Грамма:  
а- приготовление мазка-препарата; б- морфология исследуемых 

микроорганизмов 
 
Далее изучали ферментативные свойства выросших микроорганиз-

мов. (рисунок 4) 

 
Рисунок 4 - Биохимические свойства выросших бактерий 
 
Типирование проводили согласно таблицы 2. Выделенные микроор-

ганизмы по ферментативным свойствам нами были отнесены к семейству 
Enterobacteriaceae родам Citrobacter и Enterobacter. 

Для определения патогенных свойств выделенные культуры засевали 
на кровяной агар и получили рост микрооранизмов не обладающих гемоли-
тическими свойствами. Микроорганизмы не обладали гемолитическими 
свойствами. 
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Таблица 2 - Дифференциально-диагностические признаки 
выделенных микроорганизмов 
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2
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C
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Глюкоза + + + + + + + + (К) 

Лактоза + + + + - - - - - 

Сахароза   + + -  -   

Маннит + + + + + - -  + 

Дульцит   -   - - - - 

Мальтоза  + + + +  - + + 

Сорбит + + + + + - - - - 

Реакция с метилротом + + -  + + + + - 

Реакция Фогес-
Проскауэра 

- - +  -  - - + 

Среда Симмонса - + + + +  - - + 

Индол +  -  -  + + - 

Сероводород -  - - +  -  - 

Примечания: 
“+” - ферментация сахара с образованием кислоты и газа, рост 

на среде Симмонса, образование индола и т.д. 
“-” - отрицательный результат 

“” - различные показатели 
 
Из таблицы и проведенных исследований видно, что в пробах 1-2 об-

наружили БГКП. Выделенные микроорганизмы не обладали патогенными 
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свойствами были отнесены к родам Citrobacter и Enterobacter. В пробах па-
стеризованного молока с 3 по 6 БГКП отсутствовали. 

В исследуемых пробах молока, также определяли органолептические 
и физико-химические показатели.  

Экспертиза молока при изучении органолептических показателей 
включала показатели: внешний вид и консистенция, вкус и запах, цвет. 

Цвет молока, налитого в цилиндр из бесцветного стекла, устанавли-
вали при отраженном дневном свете.  

Консистенцию определяли при медленном переливании молока тон-
кой струйкой по стенке цилиндра. В струйке и по оставшемуся после нее 
следу на стекле легко устанавливали не только консистенцию, но и наличие 
хлопьев, загрязнений, молозива и т. д. 

Запах проверяли в проветренном помещении при комнатной темпе-
ратуре в момент открывания сосуда и при переливании молока. Чтобы 
лучше улавливался запах, молоко предварительно подогрели до 40 - 50 0С. 

Вкус пастеризованного молока определяли, смачивая им поверх-
ность языка. 

Результаты исследований представлены в таблице 3. 
 

Таблица 3- Результаты органолептических исследований 
№ 

проб
ы 

Норма по  
ТР ТС 033/2013 

Норма по  
ГОСТ 31450-2013  

Результат 
исследовани

я 

Вывод 

1 Консистенция. 
Однородная 
жидкость без 

осадка и 
хлопьев. 

Замораживанию 
не допускается. 

Вкус и запах.  
Чистый, без 
посторонних 

запахов и 
привкусов, не 
свойственных 

свежему 
натуральному 

молоку. 
Допускается 

слабовыраженн
ый кормовой 

привкус. 
Цвет.  

От белого до 
светло-

кремового 

Консистенция. 
Однородная 
жидкость без 

осадка и 
хлопьев. 

Замораживанию 
не допускается. 

Вкус и запах.  
Чистый, без 
посторонних 

запахов и 
привкусов, не 
свойственных 

свежему 
натуральному 

молоку. 
Допускается 

слабовыраженн
ый кормовой 

привкус. 
Цвет.  

От белого до 
светло-

кремового 

Консистенци
я. 

Однородная 
жидкость без 

осадка и 
хлопьев. 

Вкус и запах. 
вкус и запах 
чистые, без 

посторонних 
запахов 

привкусов, 
не 

свойственны
х свежему 

натуральном
у молоку. 

Цвет. 
Белый. 

 

Соответству
ет 

2 Соответству
ет 

3 Соответству
ет 

4 Соответству
ет 

5 Соответству
ет 

6 Соответству
ет 

 



Актуальные вопросы инфекционной патологии и биотехнологии.  

289 

 

Из таблицы видно, что все исследуемые пробы цельного 
молока соответствовали требованиям ТР ТС 033/2013 и ГОСТ 31450-
2013. 

Основными физико-химическими показателями молока 
являются: массовая доля жира, плотность, кислотность, температура. 
Молоко по физико-химическим показателям должно соответствовать 
нормам, указанным в таблице 4. 

Таблица 4 - Физико-химические и микробиологические  
показатели молока 

Наименование показателя  Значение показателя 
Массовая доля жира, %, не менее 2,8 
Массовая доля белка, %, не менее 2,8 

Кислотность, °Т  От 16,0 до 21,0 включ. 
Массовая доля сухих обезжиренных веществ 

молока (СОМО), %, не менее 
8,2 

Группа чистоты, не ниже II 

Плотность, кг/м , не менее 1027,0 

Температура замерзания, °C, не выше минус 0,520 

Содержание соматических клеток в 1 см , не 
более 

4,0·10  

 
Титруемую кислотность исследуемых образцов молока 

проводили согласно ГОСТ Р 54669-2011 «Молоко и продукты 
переработки молока. Методы определения кислотности». 
Таблица 5- Результаты проведенных исследований по определению 

кислотности в пробах цельного молока  

№ 
пробы 

Норма 
по 

ТР ТС 
033/2013 

Норма 
по 

ГОСТ 
31450-
2013 

Результат 
исследования 

Единица 
измерения 

Вывод 

1 16,0-21,0 
16,0-
21,0 

20,0±1 °Т Соответствует 

2 16,0-21,0 
16,0-
21,0 

20,0±1 °Т Соответствует 

3 16,0-21,0 
16,0-
21,0 

20,0±1 °Т Соответствует 

4 16,0-21,0 
16,0-
21,0 

20,0±1 °Т Соответствует 

5 16,0-21,0 
16,0-
21,0 

19,0±1 °Т Соответствует 

6 16,0-21,0 
16,0-
21,0 

16,0±1 °Т Соответствует 
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Из таблицы видно, что все исследуемые пробы молока имели показа-

тели кислотности в пределах от 16,0 до 20,0, что соответствует требованиям 
действующей нормативно-технической документации. 

Плотность в исследуемых пробах молока проводили в соответствии с 
ГОСТ Р 54758-2011 “Молоко и продукты переработки молока. Методы опре-
деления плотности”. Определение проводили с помощью ареометра.  

 
Таблица 6 - Результаты определения показателей плотности исследу-

емых проб молока коровьего  

№ 
пробы 

Норма 
по 

ТР ТС 
033/2013 

Норма 
по ГОСТ 

Р 
54758-
2011 

Результат 
исследования 

Единица 
измерения 

Вывод 

1 1027,0 1027,0 1027,0±0,1 кг/м³ Соответствует 

2 1027,0 1027,0 1027,0±0,1 кг/м³ Соответствует 

3 1027,0 1027,0 1027,0±0,1 кг/м³ Соответствует 

4 1027,0 1027,0 1027,0±0,1 кг/м³ Соответствует 

5 1027,0 1027,0 1028,0±0,1 кг/м³ Соответствует 

6 1027,0 1027,0 1027,0±0,1 кг/м³ Соответствует 

 
Из таблицы видно, что плотность исследуемых проб молока находи-

лась в пределах от 1027,0 до 1028,0, что соответствует требованиям действу-
ющей нормативно-технической документации. 

Определение проводили в соответствии с ГОСТ 34454-2018 «Продук-
ция молочная. Определение массовой доли белка методом Кьельдаля». Ме-
тод основан на минерализации органического вещества анализируемой 
пробы продукта концентрированной серной кислотой в присутствии катали-
затора с образованием сернокислого аммония, переведении его в аммиак, 
отгонке последнего в раствор борной кислоты, количественном учете амми-
ака титриметрическим методом и расчете массовой доли белка в анализиру-
емой пробе. 
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Таблица 7 - Результаты определения показателей массовой доли 
белка в исследуемых пробах цельного молока  

№ 
пробы 

Норма 
по 

ТР ТС 
033/2013 

(не 
менее) 

Норма 
по ГОСТ 
34454-
2018 
(не 

менее) 

Результат 
исследования 

Единица 
измерения 

Вывод 

1 2,8 2,8 3,31±0,01 % Соответствует 
2 2,8 2,8 3,31±0,01 % Соответствует 
3 2,8 2,8 3,35±0,01 % Соответствует 
4 2,8 2,8 3,33±0,01 % Соответствует 
5 2,8 2,8 3,31±0,01 % Соответствует 
6 2,8 2,8 3,35±0,01 % Соответствует 

 
Из таблицы видно, что массовая доля белка исследуемого молока 

находилась в пределах от 3,31±0,01 до 3,35±0,01%, что соответствует требо-
ваниям нормативно-технической документации. 

Определение массовой доли жира в молоке основан на выделении 
жира из молока под действием серной кислоты и изоамилового спирта с по-
следующим центрифугированием и на измерении объема выделившегося 
жира в градуированной части жиромера (Рис.5). 

 

 
Рисунок 5 - Определение жира в молоке с помощью жиромера 

 
За результат измерений принимали среднее арифметическое значе-

ние результатов двух параллельных наблюдений, расхождение между кото-
рыми (сходимость) не превышало 0,1 %. Результаты проведенных исследо-
ваний представлены в таблице 8. 
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Таблица 8 - Результаты определения массовой доли жира в исследуе-
мых пробах молока 

№ 
пробы 

Норма по  
ТР ТС 

033/2013 (не 
менее) 

Норма по 
ГОСТ ГОСТ 

31450-2013 
(не менее) 

Результат 
исследования 

Единица 
измерения 

Вывод 

1 2,5 2,5 4,7±0,1 % Соответствует 
2 2,5 2,5 3,9±0,1 % Соответствует 
3 2,5 2,5 2,51±0,1 % Соответствует 
4 2,5 2,5 2,52±0,1 % Соответствует 
5 - - 2,5±0,1 % Соответствует 
6 - - 2,5±0,1 % Соответствует 

 
Из таблицы видно, что массовая доля жира цельного молока исполь-

зованного для выполнения выпускной квалификационной работы находи-
лась в пределах 2,5±0,1 до 4,7±0,1% (3,9±0,1 до 4,7±0,1 в пробах сырого мо-
лока приобретенного на рынке (1 и 2), в пастеризованном молоке приобре-
тенном в магазине (3-6 пробы) находилась в пределах от 2,5±0,1 до 
2,52±0,1%), что соответствует требованиям нормативно-технической доку-
ментации. 

Определение массовой доли сухих обезжиренных веществ прово-
дили по ГОСТ Р 54761-2011 – Молоко и молочная продукция. Методы опре-
деления массовой доли сухого обезжиренного молочного остатка. 

Массовую долю сухого вещества в продукте определяли высушива-
нием анализируемой пробы при температуре 102 °С.  

За окончательный результат определения для каждой исследуемой 
пробы принимали среднеарифметическое значение двух параллельных 
определений, округленное до первого десятичного знака. Результаты прове-
денных исследований представлены в таблице 9. 

 
Таблица 9 - Результаты определения содержания СОМО  

в анализируемых пробах 

№ 
пробы 

Норма по  
ТР ТС 033/2013 

(не менее) 

Норма по ГОСТ 
ГОСТ 31450-

2013 

Результат 
исследования 

Единица 
измерения 

Вывод 

1 8,2 

Не 
регламентирует 

9,8±0,1 % Соответствует 
2 8,2 9,8±0,1 % Соответствует 
3 8,2 9,7±0,1 % Соответствует 
4 8,2 9,8±0,1 % Соответствует 
5 8,2 9,8±0,1 % Соответствует 
6 8,2 9,6±0,1 % Соответствует 
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Из таблицы видно, что содержание СОМО в анализируемых пробах 
молока находилась в пределах от 9,6±0,1 до 9.8±0,1%, что соответствует тре-
бованиям нормативно-технической документации. 

Контроль качества пастеризации проводили по ГОСТ 3623-2015 «Мо-
локо и молочные продукты. Методы определения пастеризации.» Метод ос-
нован на разложении перекиси водорода ферментом пероксидазой, содер-
жащейся в молоке и молочных продуктах. Освобождающийся при разложе-
нии перекиси водорода активный кислород окисляет йодистый калий, осво-
бождая йод, образующий с крахмалом соединение синего цвета. 

В результате проведенных исследований в 4-х пробах пастеризован-
ного молока фермент пероксидаза не обнаружен, а в 2-х пробах цельного 
сырого молока фермент пероксидаза присутствовал. Полученные резуль-
таты соответствуют заявленным показателям. 

Молоко, содержащее антибиотики, снижает пищевую ценность мо-
лочного продукта, отрицательно влияет на здоровье людей, способствует 
возникновению аллергий. Кроме того, такое молоко и приготовленные из 
него продукты могут содержать антибиотикоустойчивые штаммы патоген-
ных бактерий, которые образуют токсины, не разрушающиеся при пастери-
зации и вызывающие пищевые отравления у людей (например, золотистый 
стафилококк). 

Исследования проводили согласно ГОСТ 23454-2016 «Молоко. Ме-
тоды определения ингибирующих веществ». Результаты приведены в таб-
лице 10. 
Таблица 10 - Учет результатов по определению антибиотиков в пасте-

ризованном молоке 

№ 
проб

ы 

Норма по 
ТР ТС 033/2013 

(не более) 

Норм
а по 

23454
-2016 

Результ
ат 

исследо
вания 

Еди
ниц

а 
изм
ерен

ия 

Выв
од 

1 

Тетрациклинова группа – 0,01, 
Стрептомицин – 0,5, 
Пеницилин – 0,01, 
Левомицетин 0,05 

Не 
регла
менти 
руется 

Не 
обнару
жено 

Ед/г 

Соот
ветс
твуе

т 

2 

Тетрациклинова группа – 0,01, 
Стрептомицин – 0,5, 
Пеницилин – 0,01, 
Левомицетин 0,05 

Не 
обнару
жено 

Ед/г 

Соот
ветс
твуе

т 

3 
Тетрациклинова группа – 0,01, 

Стрептомицин – 0,5, 
Пеницилин – 0,01, 

Не 
обнару
жено 

Ед/г 
Соот
ветс
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Левомицетин 0,05 твуе
т 

4 

Тетрациклинова группа – 0,01, 
Стрептомицин – 0,5, 
Пеницилин – 0,01, 
Левомицетин 0,05 

Не 
обнару
жено 

Ед/г 

Соот
ветс
твуе

т 

5 

Тетрациклинова группа – 0,01, 
Стрептомицин – 0,5, 
Пеницилин – 0,01, 
Левомицетин 0,05 

Не 
обнару
жено 

Ед/г 

Соот
ветс
твуе

т 

6 

Тетрациклинова группа – 0,01, 
Стрептомицин – 0,5, 
Пеницилин – 0,01, 
Левомицетин 0,05 

Не 
обнару
жено 

Ед/г 

Соот
ветс
твуе

т 

 
Из таблицы видно, что антибиотики в анализируемых пробах цель-

ного коровьего молока отсутствовали, что соответствует требованиям дей-
ствующей нормативно-технической документации. 

На основании проведенных исследований отобранных проб молока 
по микробиологическим показателям в пробах цельного молока, приобре-
тенного в частном секторе (в пластиковой бутылке и стеклянной банке) 1 и 2 
были обнаружены БГКП. Выделенные микроорганизмы, не обладающие па-
тогенными свойствами были отнесены к родам Citrobacter и Enterobacter. В 
пробах пастеризованного молока с 3 по 6 БГКП отсутствовали. 

Также все пробы молока дополнительно подвергали органолептиче-
ским и физико-химическим исследованиям. В результате было установлено, 
что все они соответствуют требованиям действующей нормативно-техниче-
ской документации.  
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