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Проблема безопасности молочного сырья и молочных продуктов 

Романченко С.В. 

Продукты питания, потребляемые ежедневно каждым человеком, должны играть роль не только 
поставщиков питательных веществ, оказывать благотворное действие на организм, но и в первую очередь 
должны быть безопасными для потребления. В этой связи производство качественной и безопасной 
молочной продукции – одна из стратегических задач производителей и исследователей. Вопросы создания 
экологически чистых производств и модернизации уже существующих являются одними из важнейших, 
которые необходимо решить для сохранения природы, а также повышения эффективности работы 
предприятий. Изложены важнейшие критерии в обеспечении безопасности и качества продуктов питания. 
Рассмотрены микробиологические факторы риска. Описаны химические и механические загрязнители 
молока-сырья и молочных продуктов. Представлены сведения об итогах проверок качества и безопасности 
молока и молочной продукции, изготовляемой и реализуемой на территории Владимирской области. 
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The security problem of raw milk and milk products 

Romanchenko S.V. 

Food consumed daily by each person must play the role of not only the providers of nutrients have a beneficial 
effect on the body, but above all must be safe for consumption. In this regard, the production of quality and safe 
milk products - one of the strategic objectives of manufacturers and researchers. Questions of creation of ecolog-
ically clean production and modernization of existing ones are among the most important to be addressed for nature 
conservation, as well as improve the efficiency of enterprises. It provides the important criteria for ensuring the 
safety and quality of food.We consider microbiological hazards. We describe the chemical and mechanical con-
taminants of raw milk and milk products. Provides information on the results of audits of quality and safety of 
milk and milk products manufactured and sold in the Vladimir region. 
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Введение 
Резко увеличивающийся негативный прес-

синг окружающей среды приводит к сниже-
нию активности адаптационных систем в орга-
низме человека, что, в свою очередь, неблаго-
приятно сказывается на здоровье, продолжи-
тельности жизни и на развитии человеческого 
общества в целом. На современном этапе раз-
вития человечества поддержание жизнедея-
тельности невозможно без пищи, но посто-
янно увеличивающаяся доля в ней техногенно-
трансформированных пищевых ингредиентов 
и микроорганизмов приводит не только к со-
зданию дефицита эссенциальных алиментар-

ных факторов, но и к оказанию неблагоприят-
ного воздействия на организм [2, 8, 13]. 

Цель работы – рассмотреть вопросы без-
опасности молочного сырья и молочных про-
дуктов. 

 
Безопасность молочного сырья и 

молочных продуктов 
Чужеродные химические вещества вклю-

чают соединения, которые по своему харак-
теру и количеству не присущи натуральному 
продукту, но иногда их вводят специально в 
виде пищевых добавок, когда это связано с 
технологической необходимостью, или же они 
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могут попасть в пищу случайно в виде конта-
минантов – загрязнителей. Из общего количе-
ства чужеродных химичесих веществ, прони-
кающих из окружающей среды в организм лю-
дей, 30 – 80% поступают с пищей. Спектр их 
возможного патогенного воздействие широк: 
неблагоприятное воздействие на пищеварение 
и усвоение пищевых веществ; снижение имму-
нитета и сенсибилизирование организма; ока-
зание общетоксического действия; гонадоток-
сический, эмбритоксический, тератогенный и 
канцерогенный эффекты; ускорение процес-
сов старения; нарушение функций воспроиз-
водства [8]. 

Вредное воздействие на организм могут 
оказывать: непроверенные пищевые добавки; 
продукты или отдельные пищевые вещества, 
полученные по новой технологии, в том числе 
путем химического или микробиологического 
синтеза, изготовленные с нарушением уста-
новленной технологии или из некондицион-
ного сырья; продукты растениеводства, полу-
ченные с использованием неразрешенных или 
нерационально применяемых удобрений; про-
дукты животноводства и птицеводства, полу-
ченные с использованием неразрешенных или 
неправильно примененных кормовых добавок 
и консервантов; токсиканты, мигрировавшие в 
продукты из оборудования, посуды, тары, упа-
ковок; токсические вещества, образующиеся в 
пищевых продуктах вследствие тепловой об-
работки, копчения, жаренья, облучения иони-
зирующей радиацией, ферментной и других 
методов технологической обработки; пище-
вые продукты, содержащие токсические веще-
ства, попавшие из загрязненной окружающей 
среды, атмосферного воздуха, почвы, водое-
мов [8]. 

По оценкам ВОЗ, каждый десятый человек 
в мире примерно раз в год болеет из-за потреб-
ления пищевых продуктов, не отвечающих ка-
чественным нормам. Поэтому к одним из важ-
нейших критериев в обеспечении безопасно-
сти и качества продуктов питания относят 

микробиологические факторы риска [2, 4, 13]. 
По данным НИИ питания РАМН 30-50% забо-
леваний россиян связаны с нарушениями пи-
тания. Ежегодные экономические потери от 
болезней, связанных с нарушениями питания, 
приносят государству ущерб до 13000 млрд. 
рублей. По данным РАМН, около 90% населе-
ния России страдает дисбактериозом, т.е. от-
клонениями от оптимального состава микро-
флоры кишечника, связанными с нарушени-
ями питания, бесконтрольным употреблением 
антибиотиков [14]. 

Молочная промышленность чрезвычайно 
важна для экономики РФ. Ежегодно в России 
производится 31,8 млн т сырого молока. Мо-
лочная и смежные с ней отрасли дают работу 
более 1,5 млн человек и приносят в год более 
180 млрд р. налоговых поступлений [6]. 

Имеется информация, что количество круп-
номасштабных вспышек от молочных продук-
тов, зараженных в едином источнике и произ-
водимых в разных странах мира, в последние 
годы интенсивно увеличивается. Ученые по-
лагают, что это вызвано резким изменением 
свойств уже известных микроорганизмов, и 
связано с созданием многокомпонентных про-
дуктов и их длительными сроками годности 
[5]. 

Контроль за безопасностью пищи должен 
проводиться системно, по всей цепочке от по-
ставщиков до технологической переработки, в 
том числе мойки, дезинфекции машин и обо-
рудования, хранения сырья и вспомогатель-
ных материалов [4]. 

Микроорганизмы, выявляемые в сырье, 
компонентах, на оборудовании, в воздухе, 
воде и других источниках, относят к техниче-
ски важной микрофлоре, которая может ока-
зывать отрицательное воздействие на форми-
рование показателей безопасности и качества 
готовой молочной продукции. Следует отме-
тить, что в сырье, компонентах, готовой про-
дукции и других производственных источни-
ках выявляются такие микроорганизмы, как E. 
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Coli O157:H7, L. monocytogenes, Salmonella, 
Staph. aureus, B. Cereus, Clostridium 
perfringens, которые вызывают пищевые 
отравления и токсикоинфекции. Микроорга-
низмы, находящиеся в сырье и компонентах, 
выступают в единой цепочке биохимических 
реакций и приводят к возникновению не 
только пороков, но и к увеличению возмож-
ного риска выпуска опасной продукции. Сле-
дует помнить о том, что не столь опасны сами 
микроорганизмы, как могут быть опасны их 
продукты метаболизма, поскольку они не все-
гда инактивируются в ходе технологической 
обработки исходного сырья [2, 5]. 

Результаты научных исследований позво-
ляют констатировать, что свойства большин-
ства особей популяций ныне существующих 
видов бактерий значительно отличаются от их 
предшественников. Это обусловлено невидан-
ными темпами и объемами изменений среды 
обитания, что приводит к нарушению равнове-
сия и стабильности экогенетики клеток микро-
организмов. В зависимости от среды обитания 
у микроорганизмов могут включаться в работу 
«молчащие гены»; изменяться и увеличи-
ваться полиморфизм генов и размах генетиче-
ских изменений. В настоящее время наличие и 
циркуляция устойчивых патогенов обуслов-
лены микроорганизмами с измененными ген-
ным аппаратом и свойствами. Все это приво-
дит к возникновению эмерджентных пищевых 
патогенов, т. е. внезапно появляющихся забо-
леваний и их новых возбудителей. Эмер-
джентные патогены выявляются в последние 
20 лет [5]. 

Все химические вещества при поступлении 
в организм человека в дозах, превышающих 
допустимый уровень, могут вызывать отравле-
ния. Они могут действовать моментально, 
например j аллергены (аллергическая реак-
ция), или спустя какое-то время (отравления 
тяжелыми металлами). Источниками химиче-
ских заражений являются сырье, различные 
материалы (в том числе упаковочные), ма-

шины и оборудование. Химическими загряз-
нителями являются: тяжелые металлы (медь, 
цинк, железо, свинец), пестициды, инсекти-
циды, соли азотной и азотистой кислот, анти-
биотики и другие лекарственные средства, 
технические загрязнения, остатки санитарных 
средств в молоке и др. [4, 8]. Фальсификация 
молока также является серьезной проблемой. 
Самым частым способом фальсифицирования 
молока является добавление к нему воды, пе-
рекиси водорода, углекислого натрия, сульфо-
намидов или антибиотиков. 

Зачастую у производителей выявляется ка-
чественная продукция, и продукция, при изго-
товлении которой использовались жиры немо-
лочного происхождения, с целью удешевле-
ния стоимости товара. Данный факт свиде-
тельствует о недобросовестности производи-
теля. Чаще всего среди фальсификатов оказы-
вается сливочное масло, на втором месте - сгу-
щенное молоко, на третьем - сыр и сметана. То 
есть эти продукты не имеют права называться 
молочным, а только молочно-растительным 
или даже растительно-молочными, если со-
держание растительных жиров там больше 50 
процентов [3, 7]. 

В Россельхознадзоре сообщают, что осо-
бенно тревожная ситуация сложилась на 
рынке сыров. 78,3% из ассортиментной ли-
нейки представленных производителями сы-
ров таковыми не являются, поскольку содер-
жат растительные жиры. Как известно, сыры, 
в составе которых присутствуют растительные 
жиры, не могут носить такое название. Их 
можно называть «сырными продуктами», но 
никак не полноценными сырами. 

Доля фальсифицированных сыров в 
Москве и Подмосковье составляет 45%, ин-
формирует Россельхознадзор. Общий уровень 
подделок на молочном рынке в течение этого 
года достиг 25,3% [7]. 

В 38% образцов сливочного масла были об-
наружены жиры немолочного происхождения. 
По итогам тестов, проведенных в 23 лаборато-
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риях, выяснилось, что образцы молочного 
пломбира через один содержат немолочные 
жиры, в том числе пальмовое масло. 

Плохо очищенное пальмовое масло может 
содержать вредные для здоровья продукты 
окислительной порчи. Еще хуже, если это 
жидкие растительные масла, которые сделали 
твердыми, подвергнув гидрогенизации. В ре-
зультате этого образуются опасные транс-изо-
меры жирных кислот, которые были признаны 
ВОЗ самым опасным компонентом пищевых 
продуктов. Многочисленные научные иссле-
дования доказали, что транс-жиры вызывают 
атеросклероз и многократно повышают риск 
возникновения ишемической болезни сердца, 
инфарктов и инсультов [3, 7, 12]. 

Молоко может быть загрязнено механиче-
ски при доении коров, во время производства 
(рабочий персонал и инспекции, посещающие 
и контролирующие завод, машины, оборудо-
вание и устройства), из окружающей среды, от 
животных. Часто проникновение чужеродных 
тел в пищевой продукт сопровождается мик-
робиологическим заражением. Инородные 
тела в готовых продуктах иногда появляются 
в результате неправильного вскрытия покупа-
телем упаковки. 

Профилактика механических загрязнений - 
это, прежде всего, гигиена производственного 
процесса (соответствующая одежда), выбор 
надежных производителей упаковочных мате-
риалов, проверка производственных цехов и 
окружающей среды (удаление вредителей и 
паразитов). Обязательными являются разра-
ботка и строгое соблюдение правил консерва-
ции оборудования и устройств, которые во 
время эксплуатации подвергаются износу, а 
также необходимость установки на молочных 
заводах металлодетекторов [4, 13, 14]. 

Одним из приоритетных направлений дея-
тельности Роспотребнадзора является надзор 
за качеством и безопасностью молока и молоч-
ной продукции, изготовляемой и реализуемой 
на территории Владимирской области. 

Результаты контрольно-надзорных меро-
приятий Роспотребнадзора по Владимирской 
области показали, что большинство проверен-
ных предприятий, магазинов, торговых точек, 
работают с нарушениями требований санитар-
ного законодательства [9].  

Среди основных причин, по которым спе-
циалистами Управления была забракована 
проверенная пищевая продукция, — это реа-
лизация продуктов с нарушением сроков год-
ности и условий хранения, нестандартные ре-
зультаты лабораторных исследований по мик-
робиологическим и санитарно-химическим 
показателям, а также отсутствие сопроводи-
тельных документов, в том числе маркировки 
[9]. 

Роспотребнадзором за 9 месяцев 2015 года 
исследовано свыше 200 тысяч проб молочной 
продукции, при этом по нормативным требо-
ваниям к показателям качества, доля несоот-
ветствующей импортной продукции в 1,5 раза 
выше, чем отечественной, и составляет 7,5%. 
Из общего количества исследованной молоч-
ной продукции санитарно-показательная мик-
рофлора обнаружена в 7,7% случаев, которые 
приходятся на бифидумбактерин, творог, ке-

фир и мороженое [1, 10, 11]. 
 

Заключение 
Контроль за безопасностью пищевых про-

дуктов следует реализовать системно по всему 
производственному циклу. Этого можно до-
стичь, соблюдая принципы хорошей произ-
водственной и гигиенической практики и 
внедрения системы НАССР. 
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