
  Вестник МГУП, 2018 № 1(24) 

 61

УДК 637.1 

 

ПОВЫШЕНИЕ КАЧЕСТВА МОЛОКА 
ЗАГОТОВЛЯЕМОГО НА МОЛОЧНО-ТОВАРНЫХ 
ФЕРМАХ 
 
Т. И. Шингарёва, В. А. Шаршунов, С. В. Красоцкий 

 
Рассмотрены вопросы состава молока заготовляемого и повышения его качества на молочно-

товарных фермах. Изучены факторы, оказывающие существенное влияние на сортность мо-

лока и микробиологические показатели:  охлаждение,  санитарно-гигиеническое состояние 

молочно-товарных ферм, бактофугирование. Проведен анализ зависимости состава молока от 

состояния здоровья животных, связанного с маститами. Приведены данные о нецелесообраз-

ности в настоящий период установки бактофуг на молочно-товарных фермах. 

 

Введение 
В странах с развитым молочным скотоводством качеству молока уделяется особое внима-

ние. В Беларуси в последние годы реконструкция и техническое переоснащение молочно-

товарных ферм является главным направлением деятельности агропромышленного комплек-

са, обеспечивающим снижение затрат на производство продукции, повышение ее качества и 

конкурентоспособности как на внутреннем, так и на внешнем рынке. В связи с этим большое 

внимание уделяется переоснащению материально-технической базы животноводства [1].  

Реализация молока для большинства сельскохозяйственных организаций служит одним из 

основных источников поступления финансовых средств на их расчетные счета, определяет 

экономику и является стратегическим направлением развития отрасли. Плата за молоко по 

качеству стимулирует и поддерживает на должном уровне технологию производства молока, 

соблюдение санитарно-гигиенических условий получения, здоровье животных, заинтересо-

ванность в повышении квалификации обслуживающего персонала. Низкое качество молока 

или несоответствие его стандартам наносит прямые убытки производителям и перерабаты-

вающим предприятиям.  

Наша страна находится в едином таможенном пространстве с Россией и Казахстаном, в 

рамках которого на молоко заготовляемое распространяются единые критерии, что отражено 

в ТР ТС 033-2013 [2]. В то же время, в сравнении со странами Евросоюза, качество заготов-

ляемого молока существенно уступает. Для повышения эффективности в направлении улуч-

шения качества молочного сырья в  нашей стране в одностороннем порядке с 1 сентября 

2015г. были ужесточены критерии сортности молока заготовляемого [3].  

Оплата за молоко-сырье в нашей стране проводится с учетом его сортности, устанавлива-

емой по показателям качества на предприятиях молочной промышленности. Одними из ос-

новных показателей, влияющими на сортность молока, являются микробиологические пока-

затели. Поэтому производители молока изыскивают возможности обеспечить микробиоло-

гическую чистоту молока-сырья. Одним из эффективных методов является применение цен-

тробежных способов очистки молока на молочно-товарных фермах. 

Исходя из вышеизложенного, целью работы явилось провести научный анализ критериев 

оценки показателей качества молока заготовляемого и целесообразности применения цен-

тробежных методов очистки молока заготовляемого на молочно-товарных фермах. 

 
Результаты исследований и их обсуждение 
Основными компонентами молока (таблица 1) являются вода, жир, белок (казеины и сы-

вороточные белки), сахар (лактоза) и минеральные вещества (соли, в первую очередь соли 

кальция и фосфаты). При этом состав молока может меняться в зависимости от рациона пи-

тания коров, стадии лактации (например, пониженное содержание казеина и лактозы на 

поздних стадиях лактации), заболеваний животного (мастит и др.), сезона года и др. 
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Таблица 1 – Компонентный состав сухих веществ молока 

Компонент  Диапазон содержания, %  Среднее содержание, %  

Лактоза 4,0–5,0 4,8  

Белки:  3,0–3,5 3,3  

 а) казеин  2,2–2,8 2,6  

б) сывороточные      белки  0,5–0,8 0,65 

Жир 3,0–5,0 3,5  

Минеральные соли 0,6–0,9 0,7  

 

На качество и сортность молока оказывают влияние физико-химические, органолептиче-

ские, микробиологические показатели и показатели безопасности. К микробиологическим 

показателям относится, прежде всего, бактериальная обсемененность молока и содержание в 

молоке соматических клеток.  В сыром молоке могут присутствовать различные микроорга-

низмы  (таблица 2)  [4]. 

 

Таблица 2 – Состав микрофлоры молока 

Показатель Содержание микрофлоры в 1 см
3
 

молока 

Психротрофные микроорганизмы 10
2
–10

6
 

Бактерии группы кишечной палочки 10
2
  и выше 

Стафилококки 10
1
–10

2
 

Микрококки и коринебактерии 10
2
–10

4
 

Энтерококки 10
2
–10

4
 

Молочнокислые стрептококки 10
3
–10

6
 

Молочнокислые палочки 10
2
–10

4
 

Спорообразующие бактерии 10–20  и более (пастбищный период) 

100–200 и более (стойловый период) 

 

Количественный и качественный состав микрофлоры сырого молока зависит от санитар-

но-гигиенических условий его получения и хранения на молочных фермах, транспортировки, 

хранения до переработки на молочных предприятиях. На показатель  бактериальной обсеме-

ненности молока существенное влияние оказывают  и зоологические факторы, а также ис-

пользуемые методы бактериальной санации молока: охлаждение, фильтрация, центрифуги-

рование.  Второй показатель – содержание соматических клеток в молоке, напрямую связан с 

состоянием здоровья животных и, прежде всего,  заболеванием у коров молочной железы - 

маститами. Сегодня проблема маститов коров, несмотря на большое количество исследова-

ний по разработке средств диагностики, лечения и профилактики, является одной из самых 

острых не только в нашей стране, но и в мире, так как это приводит к значительным потерям 

в молочном скотоводстве [5–9].  

Охлаждение сырого молока до низкой температуры изменяет биологическую активность 

микрофлоры и ее качественный состав. До широкого внедрения быстрого охлаждения и хо-

лодильного хранения, молоко на фермах медленно охлаждали сначала до 15–20 °С, затем до 

8–10 °С, поэтому в нем преобладали мезофильные молочнокислые микроорганизмы. Это  

зачастую приводило к пороку молока-сырья  «повышенная кислотность».  

 

  



  Вестник МГУП, 2018 № 1(24) 

 63

Таблица 3 – Влияние температуры  охлаждения  на развитие микроорганизмов в молоке 

Температура хра-

нения, °С 

Количество микроорганизмов 

в 1 см
3
 через 24 ч 

Степень размножения 

1 

5 

12 

14 

20 

39 000 

41 000 

220 000 

1 530 000 

55 000 000 

отсутствует 

незначительное 

5-кратное 

37-кратное 

1268-кратное 

 

Быстрое и глубокое охлаждение молока до (4±2) °С и хранение при низких положитель-

ных температурах значительно замедляет рост молочнокислой микрофлоры, но может спо-

собствовать развитию психротрофных бактерий (Pseudomonas и др.) вследствие неактивно-

сти «конкурентов». Чем выше общая обсемененность охлажденного молока, тем выше отно-

сительное количество психротрофных микроорганизмов [10]. Развитие психротрофной мик-

рофлоры сопровождается активизацией протеолитической активности выделяемых ими экзо- 

и эндоферментов, и, прежде всего, протеаз и липаз.  Наличие их в молоке может вызвать 

следующие пороки вкуса и консистенции: горький, фруктовый и нечистый вкус, тягучесть 

консистенции [11]. 

В настоящий период  проблема качества молока-сырья, несмотря на использование холо-

дильного оборудования, сохраняет актуальность. Одним из узких мест остается санитарно-

гигиеническое состояние молочно-товарных ферм (таблица 4), что может существенно  ин-

тенсифицировать развитие микрофлоры в молоке-сырье, даже если такое молоко будет 

охлаждено до низкой температуры (4 °С) [12]. 

 

Таблица 4 – Условия получения молока на молочно-товарных фермах 

Условия получения молока 
Количество микроорганизмов  

в 1 см
3
 молока  

Чистые коровы  

Чистая ферма  

Чистое оборудование  

4 300 

Чистые коровы  

Загрязненная ферма  

Грязное оборудование  

39 100 

Грязные коровы  

Грязная ферма  

Грязное оборудование  

136 500 

 

С другой стороны, от микробиологических примесей эффективным способом очистки мо-

лока является центрифугирование, осуществляемое на сепараторах-молокоочистителях или 

бактофугах, что основано на разности плотностей молока и микроорганизмов, Так, напри-

мер, цельное молоко имеет плотность 1,028 г/см
3
, клетки вегетативных форм бактерий – 

1,070–1,115 г/см
3
; аэробные и анаэробные  споры – 1,130 г/см

3
 и более. Плотность микроор-

ганизмов превышает плотность молока, поэтому они, как более тяжёлая фаза, под действием 

центробежной силы выделяются из молока. Причем споры бацилл и клостридий из молока 

удаляются легче, чем микроорганизмы в вегетативной форме, что объясняется их более вы-

сокой плотностью [13]. 

Однако, несмотря на высокую эффективность центробежных методов очистки для удале-

ния споровой микрофлоры, следует учитывать, что при этом из молока удаляются не только 

бактерии, но и соматические клетки  (до 95 %) [14].  

Соматические клетки (далее СК) – это клетки тканей молочных проходов, участвующих в 

секреции молока. Большинство СК, кроме отживших секретирующих молоко клеток, специ-

альные белые кровяные тельца (лейкоциты), созданы для борьбы с инфекцией, вызванной 
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вмешательством бактерий, они производятся иммунной системой животного. СК всегда при-

сутствуют в молоке, но там не размножаются. Их количество у здоровых коров составляет 

10–100 тыс. в 1 мл молока. У высокопродуктивных коров повышение концентрации СК 

встречается чаще, поскольку у них устойчивость к стрессам, как правило, снижена. Согласно 

приведенным данным Гудкова А.В., в 1 мл молока СК содержится от 100 до 300 тыс., из ко-

торых до 90–91 % составляют эпиталиальные клетки животного, не более 8 % – лейкоциты и 

лимфоциты и до 1 % – макрофаги [15].  

В разных странах существуют разные показатели качества молока и здоровья вымени. 

Показатель по конкретной корове менее 200 000/ см
3
 (в Европе ниже 100,000/ см

3
) – хороший 

индикатор здоровья вымени, без инфекций. При превышении этого уровня, риск наличия 

инфекции возрастает. По нормам многих европейских стран, в заготовляемом молоке сома-

тических клеток допускается не более 250 тыс./см
3
, а по последнему белорусскому стандарту 

– 500 тыс./см
3
. 

Установлена прямая связь между содержанием соматических клеток и здоровьем живот-

ного и прежде всего, маститами (таблица 5) [1, 16].  
 

Таблица 5 – Содержание соматических клеток и здоровье животного  

Среднее содержание соматических клеток в 

1 см
3
 молока  

 Здоровье вымени 

Менее 200 тыс.  

 

Очень хорошее  

200–300 тыс.  

 

Хорошее  

300–400 тыс.  

 

Удовлетворительное  

(20 % коров имеют больное вымя) 

400–500 тыс.  

 

Здоровье вымени под угрозой  

(30 % коров имеют больное вымя) 

500–700 тыс.  

 

Наличие проблемы, здоровье вымени нарушено 

(40 % коров имеют больное вымя) 

Свыше 700 тыс.  

 

Наличие острой проблемы, массовое нарушение 

здоровья  

(50 % коров имеют больное вымя) 

 

Заболевания маститом могут быть клинические и субклинические (бессимптомные).   

Субклинические маститы представляют собой воспаление, которое незаметно визуально и 

для выявления требует диагностического исследования. 

 При маститах изменяются технологические свойства молока, что связано с изменением 

компонентного его состава (таблица 6) [17, 18].  

Так, согласно приведенным данным таблицы 1 и 6, видно, что в молоке уменьшается со-

держание сухого вещества, молочного жира, казеина, лактозы, солей кальция, фосфора, ка-

лия, магния, витаминов. Параллельно с этим увеличивается содержание водорастворимых 

фракций белка (альбумина, глобулина), хлора, натрия, ферментов (каталазы, редуктазы, 

фосфатазы).  

Повышенное расщепление основного белка молока – казеина снижает выход белковых 

продуктов. Изучение влияния количества СК в молоке на качество и выход российского сыра 

(Буткус С.Д., 1983 г.) выявило, что при выработке сыра из молока, содержащего СК более 

500 тыс. снизило использование сухих веществ –  на 10,7 %, общего белка – на 15,6 %, казе-

ина на 15,1 %. Кроме того, в молоке с повышенным содержанием СК, из-за повышения ли-

политической активности, увеличивается отход жира в сыворотку, а изменение минерально-

го состава увеличивает риск  потери термоустойчивости молока и нарушает процесс фермен-

тации молока заквасочной микрофлорой [17]. 
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Таблица 6 – Состав молока здорового животного и больного маститом 

Показатели 
Молоко здорового  

животного 
Маститное молоко 

Лактоза, % 4,7 3,9–4,5 

Жир, % 3,8 2,2 (1,5–3,5) 

Хлориды, % 0,09–0,10 0,147–0,15 

Общий белок, % 3,3 до 6,1 

     в т. ч. казеин, % 2,7 0,68–2,0 

сывороточные белки, % 0,7–0,8 1,2–1,3 

Сухое вещество, % 12,5 до 10,8 

Кальций, % 0,7 0,16–0,6 

Активная кислотность, рН  6,5 6,7–6,9 

Кислотность титруемая, °Т 16–18 14,0–15,9 

Соматические клетки, тыс./мл 100–300 300–1000 

 

Таким образом, применение центробежных способов очистки молока на фермах, несмотря 

на положительный эффект – снижение уровня различной микрофлоры, имеет обратную сто-

рону – не позволяет производителям молочной продукции точно знать, изменен или нет 

компонентный состав молока, что напрямую зависит от здоровья животного. Применение 

молока с повышенным исходным содержанием СК, из-за нарушения ферментативной актив-

ности заквасочной микрофлоры, не позволяет обеспечить стабильные  качественные показа-

тели кисломолочных продуктов, снижает выход и качество белковых молочных продуктов 

(творог, сыр), приводит к большему пригарообразованию при термообработке, соответ-

ственно повышению материальных затрат на санобработку оборудования и другие отрица-

тельные последствия. 

 

Заключение  
В результате проведенных исследований показано, что состав микрофлоры молока может 

варьировать в широких пределах и зависит от санитарно-гигиенических условий его получе-

ния и хранения на молочно-товарных фермах. Существенное снижение микрофлоры дости-

гается в результате быстрого и глубокого охлаждения молока (4±2 °С) и применения центро-

бежных способов очистки, в частности бактофугирования, основанного на разности плотно-

стей молока и микрофлоры. Это положительно отражается на гигиене молока при получении 

на молочно-товарных фермах. Однако выявлено, что из молока при этом удаляются не толь-

ко микроорганизмы, но и соматические клетки, служащие показателем состояния здоровья 

животного, повышенное содержание которых приводит к изменению компонентного состава 

и отрицательным последствиям при переработке такого молока. Поэтому, несмотря на поло-

жительную сторону, применение бактофугирования молока на молочно-товарных фермах 

пока преждевременно.  
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