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В работе описана ветеринарно-санитарной оценка микробио-
логических показателей молочных консервов на примере сгущенного 
молока. В результате бактериологического анализа патогенных 
бактерий не выявлено, определение МАФАнМ показало завышенное 
микробное число.

Введение. Консервированное сгущенное молоко с сахаром почти 
всегда содержит микрофлору. Наиболее опасными микроорганизмами яв-
ляются дрожжи, микрококки и плесневые грибы, спорообразующие бак-
терии и другие осмофильные микроорганизмы, способные размножаться 
при высоких концентрациях сахара [1,2,3,5]. Данные микроорганизмы по-
падают в консервы из сырья, а так же при изготовлении. В процессе про-
изводства сырое молоко нагревают до 45-120°С. смешивают с сахарным 
сиропом (растворенным в воде сахаром) при 95 °С. чтобы обеспечить со-
держание 41,5-42 % сахара в готовом продукте, и выпаривают под ваку-
умом до соотношения сгущенного молока и сахара 2,5 : 1, затем быстро 
охлаждают для кристаллизации лактозы. Размножение термофильных 
спорообразующих микроорганизмов происходит  в вакуум-выпарной уста-
новке по причине плохой мойки и дезинфекции, а так же в процессе охлаж-
дения и кристаллизации сгущенного молока. Вторичное обсеменение  так 
же может произойти при розливе молока с сахаром из воздуха, особенно 
если помещение для варки сиропа сообщается с цехом розлива[3,4,7-11].

Материалы и методы.  Для исследования было отобрано 6 об-
разцов молока цельного сгущенного с сахаром: №1 ООО «Гагаринский 
консервный комбинат» производства РФ, №2 Торговой марки «Рога-
чев» производства р.Беларусь, №3 ООО «Промконсервы» производства 
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РФ ,№ 4 Торговой марки «Главпродукт» производства РФ, №5, Торго-
вой марки «Молочная страна» производства РФ, № 6 Торговой марки 
«Алексеевское» производства РФ.

Все исследования проводились в соответствии с методами и нор-
мами указанные в ГОСТ 31688-2012 и ГОСТ  Р 53436-2009  и СанПиН 
2.3.2.1078 «Гигиенические требования к безопасности и пищевой цен-
ности пищевых продуктов».

Результаты исследований и их обсуждение.  Порядок бакте-
риологического анализа консервов представлен на рисунке 1.

Рисунок 1 - Микробиологическое исследование консервов

Перед исследованием банки тщательно моются теплой водой. 
Протираются спиртом, фламбируются и вскрываются стерильным кон-
сервным ножом с соблюдением всех правил асептики в боксе. Пробы 
отбирали весовым и объемным методом.

По результатам термостатирования бомбажных банок выявле-
но не было, при вскрытии признаков изменения органолептических 
свойств, плесневения, брожения видимых невооруженным глазом не 
обнаружено.  Бактериологическое исследований образцов цельного 
сгущенного молока с сахаром патогенных бактерий таких как кишечная 
палочка, сальмонелла, плесени  и сульфитредуцирующих клостридий   
не выявило. Но наблюдается завышенное общее микробное число  в 
образцах: № 3 - 2,2·105 ;  №4 - 5,7·104 ; №5 – 1,1·105  при норме 2·104 в 1 
гр. продукта. 



225Экспертиза пищевого сырья и вопросы продовольственной безопасности

Заключение. Повышенное общее микробное число в исследуе-
мых образцах говорит о нарушении технологии производства и исполь-
зовании сырья, контаминированного термоустойчивыми спорообра-
зующих микроорганизмами. По нашему мнению, образцы с высоким 
общим микробным числом желательно использовать в продуктах про-
ходящих термическую обработку (вареная сгущенка, выпечка).
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VETERINARY-SANITARY ASSESSMENT OF DAIRY 
CANNED FOODS
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The work is devoted to the veterinary and sanitary assessment of 
microbiological indicators of dairy canned food by the example of condensed 
milk. According to the results of bacteriological analysis, no pathogenic 
bacteria were detected, but the total microbial number was exceeded.


