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УСОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ МЕТОДОВ ИССЛЕДОВАНИЯ
МОЛОКА И МОЛОЧНОЙ ПРОДУКЦИИ ПРИ ИХ

ФАЛЬСИФИКАЦИИ
Сарсенбаев А.М.

С переходом на рыночную экономику выросло количество
недобросовестных поставщиков молока и производителей конечной
продукции. Они для  выгоды фальсифицируют молоко молочную продукцию
самыми различными способами. В лабораториях проводятся неглубокие
анализы. В связи с этим возникает проблема осуществления быстрой и
достоверной экспертизы, и выявление новых методов определения
фальсификации, которая дала бы гарантию качества и безопасности молока и
молочных продуктов, как отечественного, так и импортного производства.

Наши исследования проводили в условиях лаборатории ветеринарно-
санитарной экспертизы кафедры ветеринарной санитарии КазАТУ.

Объектами исследования служили пробы молока и молочной
продукции, отобранные в крупных городах Казахстана, а также импортной
молочной продукции..

При обнаружении фальсификации и наличие ингибирующих веществ, в
пробах молока и молочной продукции нами были использованы новые
методы исследования, по (обнаружению соды, перекиси водорода, и
растительных жиров в сливочном масле).

Обнаружение соды (NaHCO3) в молоке использовали метод
основанный на взаимодействие (85 %) муравьиной кислоты  с содой
муравьиная кислота окисляется до углекислого газа.

Обнаружение перекиси водорода в сыром молоке экспериментальным
методом. Метод основан на взаимодействие перекиси водорода с
пероксидазой. При добавлении люголя в натуральное молоко с содержанием
перекиси водорода наблюдается желтое окрашивание.

Экспериментальный метод обнаружения растительных жиров в
сливочном масле.   Данный метод относится к способам контроля
качественных характеристик сливочного масла по отделении жировой части
от водной и  легким изменением, окраса водной части  от мутно белого до
синего окраса. Натуральное сливочное масло без добавления растительных
жиров практически будет оставаться без водного осадка с равномерной
желтой окраской.

Проблема фальсификации молока, приобретающая в настоящее время
мировой характер, имеет тенденцию к обострению. Успех борьбы с
фальсификацией молока зависит, прежде всего, от наличия эффективных,



экспрессных методов и средств выявления фальсификации молока и
молочных продуктов.

В результате проведенных серий экспериментов на наличие соды,
перекиси водорода в молоке и растительных жиров в сливочном масле
определено, что использование этих методов для исследования
фальсификации молока и сливочного масла, являются легко выполнимыми в
условиях лабораторий ветеринарно – санитарной экспертизы, и служит
основанием для проведения дополнительных исследований.
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