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БЕЗОПАСНОЕ ПРОИЗВОДСТВО МОЛОКА В УСЛОВИЯХ
КРЕСТЬЯНСКОГО ХОЗЯЙСТВА

Шуркин А.И., Ибраева С.

Проблема обеспечения качества молока – одна из наиболее сложно
решаемых задач. Улучшение качества молока-сырья – задача
сельскохозяйственных организаций – производителей сырого молока. В
эффективности решения данной задачи заинтересованы все: государство,
производитель и переработчик, а в выигрыше остается потребитель молока и
молочной продукции – население.

Основной составляющей потребительского качества сырого молока
является соотношение в его составе жира, белка и воды. Безопасность сырого
молока определяется общей бактериальной загрязненностью, показатели
которой зависят от санитарно-гигиенического состояния производства,
технической оснащенности предприятия, культуры и дисциплины
производства.

Санитарно-гигиеническое качество производимого молока –
комплексная проблема, определяемая рядом факторов, прежде всего
техническим уровнем и эксплуатационным состоянием доильно-молочного
оборудования, культурой производства. Количество и качество получаемого
молока зависят от условий содержания и кормления коров, а также от
строгого соблюдения гигиенических условий доения, эксплуатации,
технического обслуживания и модернизации в целом доильного
оборудования. Первоочередной задачей при получении молока высокого
качества является предотвращение попадания в него микроорганизмов.
Качество молока по бактериальной обсемененности во многом зависит от
соблюдения санитарных норм на всех этапах его получения, обработки,
хранения и транспортировки. На всем пути от продуцента до потребителя
происходит микробное обсеменение молока. Быстрота накопления и
динамика развития определенных видов микроорганизмов зависят от
санитарного состояния потенциальных источников контаминации молока и
условий его хранения, прежде всего от температурного фактора. Особую
роль имеет первичная микрофлора, попадающая в молоко на ферме и
изначально предопределяющая качество и сохранность продукта как
наиболее раннего и продолжительного контаминанта. Все исследователи
сходятся на том, что в молоке непосредственно из вымени здорового
животного содержится незначительное количество микроорганизмов и оно
практически стерильно. Сразу после выдаивания происходит его постепенное
обсеменение на всех технологических этапах производства и переработки.



Технологическая цепочка элиминирования контаминационных факторов
включают следующие этапы:

- преддоильная обработка вымени;
- обеспечение хорошей санитарии и технического состояния доильной

аппаратуры;
- исключение контакта молока с внешней средой;
- укорочение пути прохождения молока по трубопроводам, уменьшение

количества его переливаний и механических воздействий;
- обеспечение первичной обработки молока на ферме (фильтрация,

охлаждение);
- высокая санитария его перевозки;

- дополнительные меры повышения уровня гигиены на ферме и в
доильном зале.

Каждое из перечисленных звеньев требует продуманного технического
и ресурсного обеспечения и должно гармонично складываться в
технологическую цепь производства на предприятии. Преддоильная
обработка вымени. Наиболее рационально применение теплой проточной
воды из шланга и обслуживание одноразовыми салфетками. По
экспериментальным данным, эта операция снижает бактериальную
обсемененность более чем на 80 %. Шланг должен входить в состав
доильного оборудования, быть удобным, практичным и долговечным. Такое
приспособление используется в доильных залах с импортным оборудованием
и на установках типа УДА-8 и УДА-16. Бумажные салфетки для
обслуживания вымени должны быть недорогими, влагоемкими и
одноразовыми. Обеспечение хорошей санитарии и технического состояния
доильной аппаратуры. Установлено, что до 90 % микроорганизмов поступает
в молоко с плохо очищенного доильного оборудования. Для предотвращения
этого необходимо применять эффективные моющие средства. Некоторые
доильные установки типа АДМ 8А, УДА-8, УДА-16 снабжены системой
полуавтоматической санитарной обработки, но, как показывает практика, эти
системы используются редко. Причины этого – низкое качество систем
очистки и недостаток недорогих и эффективных жидких моющих средств.
Кроме инженеров-зоотехников к проблеме качества продукции имеют
непосредственное отношение ветеринары, агрономы, экологи и специалисты
перерабатывающей промышленности. Это наглядно демонстрирует широту
охвата проблемы и уязвимость качества молочной продукции на каждом
этапе – от производства сырого молока до его потребления.


