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Резюме
В статията са представени резултатите от изследвания, насочени към развитието и използването на методи

за намаляване на соматичните клетки в козето мляко. Установено е, че добавянето в проби от козе мляко на воден
разтвор от смес от аскорбинова и лимонена киселина води до намаляване на броя на соматичните клетки в млякото
и до увеличаване на масата на мазнините и протеина.

Резюме
В статье представлены результаты исследований направленные на разработку и использование способов

уменьшения соматических клеток в козьем молоке. Установлено, что добавление к пробам молока водных растворов
смеси из аскорбиновой и лимонной кислот способствует уменьшению в них количества соматических клеток и
увеличению массовой доли жира и белка.

Abstract
In the article the results of researches directed for development and use of methods of diminishing of somatic cells

in goat’s milk are presented. It was observed that adding to the tests milk water solutions of mixture from ascorbic and
lemon acids resulted in reduction in the somatic cells count and increase of mass stake of fat and albumen.
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ВВЕДЕНИЕ
В современных Европейских и украинских

стандартах на заготовляемое коровье и козье молоко
основным критерием качества молочного сырья
являются: количество в нем микроорганизмов,
показатель титруемой кислотности, содержание
соматических клеток, ограниченное рамками
стандартов.

Из публикаций Г. В Родионовой (Rodionova i
Kalashnikova, 2007), известно, что под влиянием
повышенного количества соматических клеток (СК) в
молоке происходит нарушение биохимических и
микробиологических процессов, которые вызывают

уменьшение такого его показателя, как сыропригод-
ность.

Согласно требованиям национального
стандарта Украины на козье заготовляемое молоко,
впервые разработанного И. И. Дмитренко и Т. Н.
Рыжковой (Dmitrenko i Rizhkova, 2010), для козьего
молока высшего сорта, которое может быть эффективно
использовано при производстве сычужных сыров,
допускается наличие в нем соматических клеток не
более 500 тыс. КУЕ /см3 молока.

Из публикаций Т. М Чистяковой (Chistyakova,
2007), известно, что в первых струйках коровьего
молока находится низкое содержание массовой доли
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жира, увеличенное количество соматических клеток, а
также в 40 раз большее количество микроорганизмов,
по сравнению с аналогичными показателями в
последних. По данным Н. В. Чорного с соавторами
(Chorniy i dr., 2009), на предприятиях молочной
промышленности проводится пастеризация молока при
низких температурных режимах его тепловой обработки
от 68 оС до 72 оС, 15…20 сек, что не решает проблему
эффективного снижения в нем количества соматических
клеток. Согласно сведений Т. Н. Рыжковой (Rizhkova,
2009), подтвержденного Патентом на полезную модель,
такие органические кислоты, как аскорбиновая,
лимонная и составленные смеси из них, оказывают
положительное влияние на сокращение времени
образования сгустка из козьего молока, полученного под
действием МФП (молокосвертывающих ферментных
препаратов). Это способствует предупреждению
сверхнормативных потерь жира и белка с подсырной
сывороткой.

Поэтому, цель наших исследований
заключалась в изучении влияния водных растворов
аскорбиновой и лимонной органических кислот,
направленного на подавление соматических клеток (СК)
в пробах козьего молока.

Актуальность статьи заключается в изложении
разработанного и использованного нами биотехнологи-
ческого способа снижения соматических клеток в пробах
козьего молока.

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ
Отбирались и помещались в отдельную посуду,

первые и вторые струйки молока в количестве 250 мл,
полученные из вымени групп коз. Молоко второй порции
из вымени коз, имеющее умеренное содержимое
соматических клеток (контрольная проба), далее по
тексту – «нормальное», а молоко из первой порции
вымени с повышенным количеством соматических клеток
– опытная проба, далее по тексту «анормальное».

Массовую долю жира, белка, сухих веществ,
сухого обезжиренного остатка козьего молока–сырья
определяли инструментально на приборе «Bentley 150».
Подсчет соматических клеток-инструментально на
приборе «Somacount–150».

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ
Анализировали физико-химические показатели

первых и вторых струек молока, отобранных от группы
из 10 зааненской и поместных пород коз, а также
изменения состава молока, полученные под
воздействием органических кислот, результаты
исследований которых приведены в табл. 1.

Из данных табл. 1 видно, что массовая доля
жира, сухих веществ, в контрольной пробе № 1 (вторых
порций) «нормального» козьего молока были большими,

по сравнению с такими же показателями в опытной
пробе № 2 (первых порций) «анормального» козьего
молока, соответственно, на 2,05 %, 1,73 % (Р > 0,99).

Достоверной разницы между такими
показателями проб козьего молока № 1 и № 2, как
активная кислотность, СОМО и лактозы, не установлено
(Р < 0,95). Такие же исследования были проведены с
пробами молока после внесения в них аскорбиновой
кислоты в количестве 0,02 масс., %.

Пробы молока с 0,02 масс.,% аскорбиновой
кислотой. Разница между массовой долей жира
контрольной пробы козьего молока № 1 (второй порции)
«нормального» козьего молока без добавления
аскорбиновой кислоты такой же порции козьего молока
с ее использованием, составила 0,17 % (Р > 0,95). Под
действием аскорбиновой кислоты количество
соматических клеток в «анормальной» и «нормальной»
пробах козьего молока уменьшилось, на 2 тыс./см3 и 34
тыс./см3, соответственно (Р > 0,99).

Под влиянием аскорбиновой кислоты
произошло увеличение массовой доли белка в опытной
пробе № 2 (первых порций) «анормального» и
контрольной пробы № 1 (вторых порций) «нормального»
козьего молока, соответственно, на 0,20 % (Р > 0,95).

Достоверной разницы между показателями
активной кислотности вторых порций (№ 1)
«нормального» и первых порций «анормального»
козьего молока (№ 2), по сравнению с таким же
показателем без ее использования, не установлено
(Р < 0,95).

Под действием аскорбиновой кислоты
массовая доля сухих веществ в пробах «нормального»
и «анормального» козьего молока увеличилась,
соответственно, на 0,18 % и 0,32 % (Р > 0,95). Между
остальными вышеуказанными показателями проб
козьего молока достоверной разницы не установлено
(Р < 0,95).

Пробы молока с 0,04 масс. % из смеси
аскорбиновой и лимонной кислот. Изменение
состава проб молока под влиянием смеси органических
кислот.

Массовая доля белка в контрольной пробе №
1 (второй порции) «нормального» козьего молока, по
сравнению с аналогичным показателем контрольной
пробы козьего молока № 1 (без добавления к ней смеси
органических кислот), увеличилась на 0,21 % (Р > 0,95).

Достоверной разницы между показателями
массовой доли белка в опытной (первой) порции
«анормального» козьего молока пробы № 2 и с
использованием смеси органических кислот в пробе №2
(без них) не установлено (Р < 0,95).

Массовая доля жира в пробе № 2 козьего
«нормального» молока со смесью органических кислот
оказалась большей на 0,18%, чем такая же проба
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козьего молока № 1, без их использования (Р > 0,95).
При этом достоверной разницы между показателями
массовой доли жира в пробе № 2 первых порций козьего
«анормального» молока со смесью органических кислот
и в пробе № 1 без их участия, не установлено.

Воздействие смеси двух видов органических
кислот на увеличение показателя сухих веществ во всех
участвующих в опыте пробы молока оказалось не
существенным (Р  0,95).

ВЫВОДЫ
1. Доза аскорбиновой кислоты в количестве 0,02% от

массы молока, способствует увеличению белка в
пробах молока, что очевидно связано с гибелью части
соматических клеток и более активным развитием
микрофлоры, в частности лактофлоры. Это вполне
возможно, поскольку аскорбиновая кислота является
антиоксидантом и способна снижать окислительно-
восстановительный потенциал среды, который
создает благоприятные условия для развития
производственно-ценной микрофлоры.

2. Повышенные дозы (смеси аскорбиновой и лимонной
органических кислот) в количестве 0,04 % от массы
молока оказали положительное влияние не только
на увеличение массовой доли белка в пробах
молока, но и на увеличение в пробе козьего
«нормального» молока массовой доли жира на
0,18%.
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