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МИКРОБИОЛОГИЯ МОЛОКА

Аймагамбетова А.М., Бахытжан А.

Молоко – секрет молочных желез млекопитающих, физиологически
предназначен для вскармливания детенышей. Молоко образуется из составных
частей крови эпителиальными клетками альвеол и являются из ценным пищевым
продуктом. В его состав входят жирные кислоты, аминокислоты, белки,
минеральные вещества, витамины, молочный сахар и большое количество
ферментов. Питательные вещества молока находятся в соотношении и форме,
наиболее благоприятные для усвоения организмом.

Наиболее полноценно свежевыдоенное, парное молоко. Оно обладает
бактерицидностью, т. е. способностью задерживать размножение попадающих в
молоко бактерий и даже убивать их. Чтобы сохранить бактерицидные свойства
парного молока, его охлаждают. При температуре 30ºС бактерицидность
сохраняется в течение 3-х часов при 15º С – около 8 часов, при 10º С – около 24
часов.

Микробы проникают в молоко из внешней среды через выводные протоки,
молочную цистерну и сосковый канал. Для некоторых из них молоко служит
хорошей питательной средой.

Больше всего микробы бывают в сосковом канале молочной цистерны и
меньше – выводных протоках и альвеолах. Часть микробов под действием
бактерицидных веществ погибает, сохраняются более стойкие микрококки и
стрептококки, которые по своим свойствам близки к молочнокислым
стрептококкам кишечного происхождения. Микробы скапливаются у соскового
канала и образуют пробку, в которой наряду с сапрофитами могут находиться
возбудители инфекционных болезней. Обычно их больше в первых порциях
молока и меньше в последних. Поэтому первые порции молока необходимо
сдаивать в отдельную посуду, чтобы исключить загрязнение всего молока и
окружающей среды. Обсеменение молока микробами зависит от чистоты и
состояния вымени, кожного покрова животного, рук человека, посуды и другого
инвентаря.

Бактериальную обсемененность молока кроме обнаружения
молочнокислых бактерий и изучения культуральных свойств, определяли
косвенно с помощью пробы на редуктазу в реакциях с метиленовым синим или
резазурином, суть которой заключается в том, что чем выше обсемененность
продукта, тем больше в нем редуктазы и тем быстрее обесцвечивается
метиленовый синий или изменяется цвет резазурин от сине-стального до белого.
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