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В статье отражены вопросы о ферментах, содержащихся в молоке 

коров и их значении в диагностике заболеваний молочной железы и технологии 
производства молочной продукции.  

 
Ферменты — вещества, обладающие каталитическими свойствами, 

попадают в молоко из молочной железы, а также с микроорганизмами из 
окружающей среды, с посуды, с рук доярок и других внешних источников и 
могут быть специально добавлены при изготовлении молочных продуктов [1-
3]. 

 Из эндогенных ферментов можно остановиться на липазе, которая, 
попадая в молоко в небольшом количестве, вызывает частичное разложение 
жира, что придает молоку горький вкус. Инактивируется фермент при 
температуре 90°С и выше. 

 Из фосфатаз в молоке в основном содержится щелочная. Она быстро 
разрушается при пастеризации. По ее содержанию контролируют качество 
пастеризации. 

 Протеазы молочной железы имеют важное значение для технологии 
сыроварения. 

 Из оксиредуктаз эндогенного происхождения в молоке обнаружена 
альдегиддегидрогеназа. Все другие имею экзогенное происхождение. Наличие 
этих ферментов определяет степень бактериальной загрязненности молока 
(редуктазная проба, проба с резазурином). 

 По содержанию в молоке каталазы можно определить 
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принадлежность молока к здоровому или больному (маститом) животному. В 
норме каталазное число равняется 2,5, при мастите и других болезнях, а также 
в молозивный период каталазное число повышается, достигая 15 и более [4-6]. 

 Пероксидаза содержится в молоке в больших количествах и попадает 
в него с лейкоцитами. По количеству этого фермента судят о качестве 
пастеризации молока.  

 Имеются данные, что введенные в организм антибиотики 
обнаруживаются в молоке в течение 72—90 ч, по другим данным — в течение 
6 доек подряд. Присутствие антибиотиков в молоке нежелательно, они 
значительно снижают технологические свойства молока и качество 
полученных продуктов (простокваши, кефира, творога и др.). Применение 
антибиотиков как предотвратителей скисания молока неперспективно, так как 
они снижают вкусовые качества продукта, а также могут привести к развитию 
нечувствительности к ним человека [7-12]. 

 Некоторые молочнокислые бактерии вырабатывают антибиотики, и 
поэтому продукты (кумыс, ацидофильное молоко, ацидофильная паста и 
некоторые другие) обладают эффективными антибиотическими свойствами. 
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COW'S MILK ENZYMES 

 
 Key words: milk, enzymes, sources, quantity, pasteurization. 
The article reflects the questions about the enzymes contained in cow's milk and 

their importance in the diagnosis of breast diseases and the technology of dairy 
production. 
  


