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БЕЗОПАСНОСТЬ	И	КАЧЕСТВО

Молоко	 –	 один	 из	 важней-
ших	 продуктов	 питания	 и	
ценное	 пищевое	 сырье.	

Ежегодно	в	мире	производят	более	
800	млн	тонн	молока.	Значительную	
его	 часть	 перерабатывают	 в	 сыры,	
творог,	 йогурты	 и	 другие	 молочные	
продукты,	 а	 также	 используют	 для	
производства	 смесей	 для	 детского	
питания.

Неудивительно,	 что	 его	 часто	
фальсифицируют:	с	середины	1980-х	
годов	24%	случаев	подделки	пище-
вой	продукции	относится	именно	к	
молоку.	В	этом	отношении	оно	усту-
пает	только	оливковому	маслу.

В	 цельном	 молоке	 содержится	
3-5%	 белков.	 Казеин	 составля-
ет	 80%	 из	 них.	 На	 сывороточные	
белки,	 в	 основном	 лактоглобули-
ны,	 приходится	 20%.	 Кроме	 того,	
молоко	содержит	молочные	жиры,	
состоящие	 более	 чем	 из	 120	 раз-
личных	 триглицеридов.	 Этим	 оно	
отличается	 от	 растительных	 и	 жи-
вотных	 жиров,	 в	 большинстве	 из	
которых	 присутствует	 не	 более	 40	
триглицеридов.	 Жировые	 капли	

О выявлении фальсификации 
молока сывороткой 
иммунохимическими методами

окружены	 фосфолипидами	 и	 бел-
ками.	Помимо	этого,	в	молоке	при-
сутствуют	 углеводы,	 основной	 из	
которых	 –	 лактоза,	 витамины,	 хо-
лестерин,	 свободные	 жирные	 кис-
лоты	и	другие	вещества.

Сыворотка	 образуется	 в	 ходе	
производства	 сыра	 и	 творога	 и	
стоит	 недорого.	 В	 ней	 значительно	
меньше	 жиров	 и	 белков,	 особенно	
казеина.	 Концентрация	 лактозы	 в	
сыворотке	 выше,	 чем	 в	 молоке,	 и	
достигает	5%.

Сывороткой,	 как	 правило,	 под-
сырной,	 обычно	 фальсифицируют	
молоко	и	сухое	молоко,	предназна-
ченное	для	переработки.	Иногда	ею	
заменяют	 до	 20%	 молока.	 Творож-
ную	 сыворотку	 используют	 значи-
тельно	 реже.	 При	 фальсификации	
сывороткой	 в	 молоке	 снижается	
содержание	 казеина	 и	 жиров.	 Так-
же	 снижается	 и	 выход	 продукции:	
творог	и	сыр	состоят	главным	обра-
зом	 из	 белков	 и	 жиров.	 Чтобы	 вы-
явить	 такую	 фальсификацию,	 нуж-
но	 проанализировать	 множество	

Таблица 1. Спецификация тест-системы EuroProxima Bovine Rennet 
Whey и тест-полосок Stick cGMP

Специ-
фикация

Тест-система	для	ИФА	
EuroProxima	Bovine	Rennet	

Whey

Тест-полоски	Stick	cGMP

Формат Стрипованный	планшет,	96	
лунок	(12х8)

Иммунохроматографические	
тест-полоски:	50	полосок	+	250	
мл	буфера	или	5	полосок	+	25	

мл	буфера

Матрица Козье	молоко,	овечье	молоко,	
коровье	молоко,	сухое	молоко

Коровье	молоко,	сухое	молоко

Стандарты 0	/	0,1	/	0,25	/	0,5	/	1	/	2,5	
мкг/мл

Нет

Пробо-
подготовка

Согласно	инструкции Обработка	трихлоруксусной	
кислотой	(входит	в	комплект	

поставки),	центрифугирование,	
разведение

Затраты	
времени

Около	1,5	часов 20	минут

Предел	
обнаружения

Козье	и	овечье	молоко:	0,1%	
сыворотки	после	разведения	

1:100.
Коровье	и	сухое	молоко:	1%	

сыворотки

2%	сыворотки

параметров,	 причем	 при	 неболь-
шом	 содержании	 сыворотки	 в	 мо-
локе	обнаружить	ее	не	удастся.

СТАЙЛАБ	предлагает	тест-системы	
EuroProxima	 Bovine	 Rennet	 Whey	 и	
тест-полоски	 Stick	 cGMP	 для	 выяв-
ления	примесей	сыворотки	в	моло-
ке.	 Они	 позволяют	 выявлять	 от	 1%	
примесей	сыворотки.	Обе	методики	
основаны	на	детекции	гликомакро-
протеида	 казеина.	 Он	 образуется	
из	казеина	под	действием	фермен-
тов	 при	 производстве	 молочной	
продукции	и	остается	в	сыворотке.	
Гликомакропротеид	 казеина	 также	
присутствует	 в	 цельном	 нефальси-
фицированном	молоке	при	его	бак-
териальной	 контаминации.	 Однако	
в	 этом	 случае	 его	 концентрация	
ниже.	И	тест-система,	и	тест-полос-
ки	 содержат	 антитела,	 с	 которыми	
связывается	 гликомакропротеид	
казеина.	 Цветная	 реакция	 указы-
вает	на	его	наличие	в	пробе.
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