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Исследования посвящены определению показателей качества молока-сырья коров со-
гласно ФЗ №88 «Технический регламент на молоко и молочную продукцию» при комплекс-
ном использовании препаратов «Гамавит» и «Экстракт элеутерококка» в различных дози-
ровках. В ходе исследований установлено, что по органолептическим, физико-химическим, 
микробиологическим показателям и показателям безопасности молоко всех групп соот-
ветствовало установленным требованиям, показатели не превышали допустимых норм.  

Введение. Молоко – полноценный высоко-
калорийный продукт в питании человека, содер-
жащий все необходимые питательные вещества 
в сбалансированной и легкоусвояемой форме 
[1,2,3]. Молочную продуктивность принято оцени-
вать по количественным показателям и составным 
компонентам молока [4]. От состава молока зави-
сит его пищевая и биологическая ценность, а также 
выход молочной продукции и ее качество [5,6].

Качество молока является многофактор-
ной категорией [7,8,9]. С целью улучшения каче-
ства перерабатываемого молока принят  закон 
№ 88-ФЗ от 12.06.2008 г «Технический регламент 
на молоко и молочную продукцию».

Материалы и методы исследований. 
Исследования были проведены в 2014 года в 
условиях ЗАО «Глинки» (г.Курган) на высокопро-
дуктивных коровах голштинской черно-пестрой 
породы немецкой селекции. Коровы подобраны 
по методу пар-аналогов в количестве 27 голов с 
учетом происхождения, возраста, живой массы, 
даты отела, молочной продуктивности.

Научно-хозяйственный опыт был прове-
ден по следующей схеме: животные контроль-
ной группы получали основной рацион (ОР), 
животным 1 опытной группы к ОР добавляли 60 
мл препарата «Гамавит» и 15 мл «Экстракта эле-
утерококка», 2 опытной группе – ОР с добавле-
нием препаратов «Гамавит» в дозировке 40 мл и 
«Экстракта элеутерококка» 25 мл.

В течение опыта у коров всех групп струк-
тура рационов (% по поедаемости) была прак-
тически одинакова: в контрольной группе гру-
бые – 5,85, сочные – 35,72, концентрированные 
– 49,65, минеральные и витаминные – 0,42, БВД 
– 4,81, сахар – 3,55; в 1 опытной грубые – 5,82, 
сочные – 36,06, концентрированные – 49,40, 
минеральные и витаминные – 0,41, БВД – 4,78, 
сахар – 3,53; во 2 опытной  грубые – 5,83, соч-
ные – 35,93, концентрированные – 49,50, мине-
ральные и витаминные – 0,41, БВД – 4,79, сахар 
– 3,54. Рационы кормления коров контрольной и 
опытных групп отличались количеством съеден-
ных кормов по массе и введением иммуномоду-
лирующих препаратов.

Результаты исследований и их обсужде-
ния. Оценка качества молока-сырья проводится 
посредствам определения органолептических, 
физико-химических, микробиологических пока-
зателей, а также показателей безопасности. 

Органолептический метод основан на ис-
пользовании органов чувств. В его рамках при-
меняются способы: визуальный, тактильный, 
обонятельный, вкусовой и аудиометод [10]. К 
основным органолептическим показателям мо-
лока относят консистенцию, вкус и запах, цвет 
продукта.

В результате проведения органолептиче-
ской оценки молока-сырья отклонений от допу-
стимых значений в группах выявлено не было. 
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Так, молоко по своей консистенции представ-
ляло собой однородную жидкость без осадка и 
хлопьев. Посторонних запахов и привкусов не 
обнаружено, сырье обладает чистым, свойствен-
ным свежему натуральному молоку, вкусом и 
запахом. Цвет молока в контрольной и опытных 
группах белый. 

Таким образом, в результате проведенной 
органолептической оценки, можно сделать вы-
вод, что молоко-сырье соответствует требовани-
ям, предъявляемым ФЗ №88.

К основным физико-химическим и сани-
тарно-гигиеническим показателям молока-сы-
рья относятся: массовая доля жира и белка, доля 
сухих и обезжиренных веществ молока, кислот-
ность и плотность, бактериальная обсеменен-
ность, соматические клетки, термоустойчивость 
и группа чистоты.

Массовая доля белка во всех группах со-
ответствовала допустимым значениям норма-
тивного документа. Максимальное содержание 
выявлено в 1 опытной группе и составило 3,10%, 
что на 0,04 и 0,02% больше, чем в контрольной и 
во 2 опытной. По содержанию жира молока кон-
трольной группы уступало 1 опытной на 0,10%, 2 
опытной – на 0,06%. Разница данного показателя 
в опытных составила 0,04% в пользу 1 группы. 

Плотность и кислотность молока также от-
носятся к одним из основных показателей каче-
ства молока. Кислотность является показателем 
свежести молока. Так, кислотность контрольной 
и 2 опытной групп находилась на одном уров-
не (19,93 Т0) и уступала 1 опытной на 0,35%. 
Плотность – показатель натуральности молока. В 
контрольной и 1 опытной плотность больше, чем 
во 2 опытной группе на незначительный процент 
(0,02%). Важной характеристикой состава мо-
лока является содержание СОМО, которое обу-
славливает его биологическую полноценность 

и определяется по разнице между сухим веще-
ством и жиром [11]. Массовая доля сухих и обе-
зжиренных веществ молока в группах в среднем 
составила 8,33%.

Общая бактериальная обсемененность 
имеет важное значение при оценке молока. По 
данному показателю судят о наличии в молоке 
микроорганизмов, влияющих на качество и безо-
пасность молочных продуктов. По бактериальной 
обсемененности молоко 1 и 2 опытных различа-
лось на 6,20% в пользу 2 группы. В молоке-сырье 
контрольной группы бактериальная обсеменен-
ность была больше чем  1 опытной на 18,24%, и 
на 11,33% по сравнению со 2 опытной. В целом, 
молоко всех групп коров по данному показателю 
находилось в пределах нормы и соответствовало 
по значению молоку высшего сорта. 

Соматические клетки – это клетки различ-
ных органов и тканей, обусловливающие сорт-
ность молока и его технологическую пригод-
ность для производства большинства молочных 
продуктов [12]. Количество соматических клеток 
в контрольной группе  превышало 1 опытную 
на 13,68%, 2 опытную – на 2,47%. Между собой 
опытные группы различались на 10,95% в пользу 
2 опытной. Показатель калорийности молока 1 
опытной был больше, чем в контрольной и во 2 
опытной на 23,33 и 5,17% соответственно.

Возможность производства продуктов, 
требующих термической обработки, зависит от 
термоустойчивости молока. Во всех группах по-
казатель термоустойчивости имел 1 группу. Это 
свидетельствует о том, что молоко было пригод-
но для производства молочных продуктов, пред-
усматривающих стерилизацию и высокотемпе-
ратурную обработку при длительной выдержке.

Группа чистоты молока определяется по 
содержанию в нем механических примесей. Так, 
по группе чистоты всем группам присвоена еди-

Таблица 1 - Органолептические показатели молока-сырья

Показатель Допустимые значения согласно 
ФЗ №88

Группа
контрольная I опытная II опытная

Консистен-
ция

Однородная жидкость без осад-
ка и хлопьев. Замороженная не 

допускается
Соответствует Соответствует Соответствует

Вкус и запах

Вкус и запах чистые, без посто-
ронних запахов и привкусов, 

не свойственных свежему нату-
ральному молоку

Соответствует Соответствует Соответствует

Цвет От белого до светло-кремового Белый Белый Белый
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Таблица 2 - Физико-химические и санитарно-гигиенические показатели молока, ( xSX ± )

Показатель
Допустимые зна-

чения согласно ФЗ 
№88

Группа

контрольная I опытная II опытная

Массовая доля белка, % не менее 2,8 3,06±0,01 3,10±0,01 3,08±0,03
Массовая доля жира, % 2,8-6,0 3,92±0,04 4,02±0,03 3,98±0,03
Кислотность, Т0 16,0-21,0 19,93±0,07 20,00±0,00 19,93±0,07
Плотность, кг/см3 не менее 1027,0 1030,30±0,49 1030,10±0,50 1029,97±0,89
Массовая доля сухих и 
обезжиренных веществ 
молока, %

не менее 8,2 8,30±0,06 8,37±0,09 8,33±0,07

Бактериальная обсеме-
ненность 500-4000 тыс./см3 127,70±12,99 108,00±8,02 114,70±10,11

Соматические клетки, г не более 1х106 в см3 99,70±14,70 87,70±11,90 97,30±5,17
Калорийность,ккал - 64,68±5,30 79,77±5,53 75,85±5,53
Термоустойчивость - 1 группа 1 группа 1 группа
Группа чистоты, не ниже - 1 1 1

Таблица 3 - Микробиологические показатели молока-сырья, ( xSX ± )

Показатель
Допустимые зна-

чения согласно ФЗ 
№88

Группа

контрольная I опытная II опытная

КМАФАнМ, КОЕ/г не более 5х105 4,4*104±1,96 3,1*105±1,05 4,0*103±0,12
Патогенные м/о, в т.ч. 
сальмонеллы, г

в 25,0 г не допуска-
ется не выделено не выделено не выделено

Соматические клетки, г не более 1х106 в 
см3 99,70±14,70 87,70±11,90 97,30±5,17

Микотоксины:
Афлатоксин М1, мг/л 0,0005 менее 0,0001 менее 0,0001 менее 0,0001

Ингибирующие вещества не допускается не обнаружено не обнаружено не обнаружено
Антибиотики:
Тетрациклиновая гр., мг/кг менее 0,01 мг/кг не обнаружено не обнаружено не обнаружено

Стрептомицин, мг/кг менее 0,5 мг/кг не обнаружено не обнаружено не обнаружено
Пенициллин, мг/кг менее 0,004 мг/кг не обнаружено не обнаружено не обнаружено
Левомицетин, мг/кг менее 0,01 мг/кг не обнаружено не обнаружено не обнаружено

ница, что говорит о хорошем санитарном состоя-
нии на предприятии. 

В целом, анализируя полученные резуль-
таты, можно сделать вывод, что по физико-хими-
ческим показателям молоко-сырье контрольной 
и опытных групп существенно не различалось 
и полностью соответствовало требованиям ФЗ 
№88 «Технический регламент на молоко и мо-
лочную продукцию».  

Молоко, не содержащее в своем составе  
антибактериальных препаратов и опасных бак-
терий, принято называть безопасным. 

При определении микробиологических 
показателей молока-сырья большое значение 
имеет количество мезофильных аэробных и 
факультативно анаэробных микроорганизмов 
(КМАФАнМ). Показатель характеризует содержа-
ние в продукте микроорганизмов, увеличивается 
при их размножении. Высокий уровень микро-
организмов может вызвать пищевое отравление 
(гастроэнтерит). Так, максимальное количество 
КМАФАнМ выявлено в контрольной группе и со-
ставило 4,4*104 КОЕ/г, что больше чем в 1 опыт-
ной на 14,19%, и на 11,00% по сравнению со 2 
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опытной. В целом, данный показатель находил-
ся в пределах нормы - не более 5*105  КОЕ/г. По 
содержанию Афлатоксина М1 сырье всех групп 
также находилось в пределах нормы и не превы-
шало 0,0001 мг/л. Такие показатели, как патоген-
ные микроорганизмы, ингибирующие вещества 
и антибиотики в пробах молока не выявлены, 
что соответствует требованиям Технического 
Регламента.

Таким образом, в результате проведенной  
оценки качества молока-сырья по микробиоло-
гическим показателям выявлено, что все показа-
тели не превышали установленных пределов.

Безопасность пищевых продуктов по содер-
жанию химических загрязнителей определяется 
их соответствием гигиеническим нормативам в 
СанПиНе 2.3.2.1078-01. Токсичные элементы, в 
частности кадмий и свинец, не являются необхо-
димыми микроэлементами и относятся в кумуля-
тивным ядам (114). Содержание кадмия в моло-
ке-сырье всех групп не превышало допустимых 
норм (0,03 мг/л) и составило менее 0,005 мг/л. 
Максимальное содержание свинца выявлено в 
контрольной группе – 0,071 мг/л, что больше чем 
в 1 и во 2 опытной на 7,58 и 39,22% соответствен-
но. При сравнительной оценке содержания свин-
ца в опытных группах разница составила 29,41% 

в пользу 1 опытной. Во 2 опытной группе данный 
показатель был минимален. Ртуть в организм 
животных попадает с водой или кормом. Во всех 
группах содержание ртути было менее 0,002 мг/л 
при допустимом значении в 0,1 мг/л.  

По содержанию пестицидов, а также ДДТ 
и его метаболитов группы также не различались. 
Из радионуклеидов в молоке коров были вы-
явлены цезий-137 и стронций-90. Во 2 опытной 
группе содержание цезия было минимальным 
и составило 3,0 Бк/кг, что меньше, чем в кон-
трольной на 15,00%, и на  11,67% по сравнению 
с 1 опытной. Стронций максимально выявлен в 
контрольной и 1 опытной, где разница между 
группами была незначительной и составила 0,1 
Бк/кг. 2 опытная уступала по содержанию строн-
ция контрольной и 1 опытной на 11,2 и 11,4% 
соответственно. 

Заключение. В целом, проведя оценку ка-
чества молока-сырья по органолептическим, фи-
зико-химическим, микробиологическим показа-
телям и показателям безопасности можно сде-
лать вывод, что молоко всех групп соответствова-
ло установленным требованиям, показатели не 
превышали допустимых норм и, как следствие, 
сырье может быть использовано для дальней-
шего производства молочной продукции.

Таблица 4 - Показатели безопасности молока-сырья коров

Показатель
Допустимые зна-

чения согласно ФЗ 
№88

Группа

контрольная I опытная II опытная

Токсичные элементы:
Кадмий, мг/л 0,03 менее 0,005 менее 0,005 менее 0,005

Ртуть, мг/л 0,005 менее 0,002 менее 0,002 менее 0,002
Свинец, мг/л 0,1 0,071±0,028 0,066±0,026 0,051±0,021
Мышьяк, мг/л 0,05 менее 0,005 менее 0,005 менее 0,005
Пестициды:
ГХЦГ (a,b,g-изомеры), мг/л 0,05 менее 0,001 менее 0,001 менее 0,001

ДДТ и его метаболиты, мг/л 0,05 менее 0,007 менее 0,007 менее 0,007
Радионуклеиды:
Цезий-137, Бк/кг 100,0 менее 4,5 менее 3,5 менее 3,0

Стронций-90, Бк/кг 25,0 менее 5,6 менее 5,7 менее 5,0
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FACTORS OF MILK QUALITY OF COWS OF HOLSTEIN BLACK-AND-
WHITE BREED OF GERMAN SELECTION OVER COMPLEX USING OF 

IMMUNOMODULATORS

N.A. Popkova

Key words: milk, agents, quality, dose, «Gamavit», «Eleuterococus extract», safety.
Research performed the definition of factors of raw milk quality of cows according to federal 

law №88 «Technical reglament at milk and milk production» over complex using of agents «Gam-
avit» and «Eleuterococus extract» in different doses. During research it was discovered that due 
to organoleptic, physicochemical and microbiologic factors and factors of safety, milk of all groups 
corresponded fixed requirements, factors didn’t increase permissible rates.


