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В статье исследуется натуральность молока по образованию 
сгустка и установление фальсификации продукта.

Молоко  -  питательная  жидкость, вырабатываемая  молочными 
железами самок млекопитающих. Естественное предназначение моло-
ка  - вскармливание  детёнышей, которые ещё не способны  перевари-
вать другую пищу. В настоящее время молоко входит в состав многих 
продуктов, используемых человеком, а его производство стало крупной 
отраслью промышленности.

Для сохранения качества молока необходимо предотвратить раз-
множение микроорганизмов. Этого можно достичь тепловой обработ-
кой молока, при которой в условиях повышенной температуры умень-
шается количество микроорганизмов или происходит их полное унич-
тожение (термизация,  пастеризация,  стерилизация), либо снижением 
температуры (охлаждение и замораживание) переработки [1,3].

Приемы фальсификации молока за последние 2–3 года практически 
не изменились. Однако появились новые методы выявления фальсифи-
цированной продукции. Это должно помочь производителю в определе-
нии некачественного сырья. Производители также должны четко пони-
мать, выполнение каких операций поставит их в ряд фальсификаторов. 
Для обеспечения стабильной реализации продукции необходимо обяза-
тельное соблюдение трех показателей: продукция должна быть вкусной, 
качественной и натуральной. Поэтому определение фальсификатов явля-
ется первоочередной задачей. Для  установления фальсификации молоко 
нами были проведены исследования на кафедре микробиологии, виру-
сологии, эпизоотологии и ВСЭ [2, 6]. В качестве исследуемого материала  
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было использовано  молоко, производимое в Ульяновской области: «Пе-
стравка», «Волжские просторы», «Моя Маруся», «Вкуснотеево», «Кош-
кинское», а также, в качестве закваски Бактериальный концентрат термо-
фильного молочнокислого стрептококка КТС. Для получения закваски мы 
разлили молоко в стерильные, отдельные колбы по 100 мл и добавили 
приготовленную заранее закваску, в объеме 0,5 мл. Далее, колбы на 12 
часов поместили в термостат [4, 7]. По прошествии необходимого време-
ни, провели оценку результатов. Если всё содержимое колбы принимать 
за 100%, то было получено:  «Пестравка» - cметана – 16%, сгусток белка – 
54%, молочная сыворотка – 30%; «Моя Маруся» - cметана – 13%, сгусток 
белка – 62%, молочная сыворотка – 25%; «Вкуснотеево» - cметана – 11%, 
сгусток белка – 69%, молочная сыворотка – 20%; «Кошкинское» - cметана 
– 13%, сгусток белка – 73%, молочная сыворотка – 14%; «Волжские просто-
ры». Сметана – 10%, сгусток белка – 80%, молочная сыворотка – 10% [7, 8].

Что означает, в используемых нами опытах продукция молочных 
заводов  «Пестравка» и «Моя Маруся» приготовлены из натурального 
сырья, а у «Волжские просторы», «Вкуснотеево», «Кошкинское» добав-
кой к натуральной продукции было использовано растительное сырьё.
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CLOT FORMATION AS A TEST OF 
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The article explores the naturalness of milk on the formation of clot 
and the establishment of falsification of the product.


