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С целью предотвращения порчи молока и вырабатываемых из не-

го молочных продуктов на предприятиях молокоперерабатывающей 

промышленности применяются тепловые методы обработки: различ-

ные виды пастеризации и стерилизации. Данные способы обеспечива-

ют гибель посторонней микрофлоры, инактивацию ферментов и, как 

результат, способствуют увеличению продолжительности резервиро-

вания молока и сроков годности молочной продукции. Вместе с тем, в 

результате теплового воздействия происходит разрушение полезных 

нативных веществ молока и изменение его свойств. Так, практически 

полностью разрушаются витамины, нарушается солевое равновесие, 

изменяется структура белков. Все это в совокупности приводит к сни-

жению пищевой и биологической ценности молока, обуславливает не-

обходимость последующего обогащения молочных продуктов функ-

циональными ингредиентами. С целью сохранения нативных свойств 

молока учеными были  разработаны так называемые «холодные» мето-

ды обработки молока.  

Среди перспективных методов дезинфекции, в настоящее время 

приобретающих все большую популярность, является обработка моло-

ка ультрафиолетовыми лучами. Ультрафиолетовые лучи – это часть 

спектра электромагнитных излучений, которая располагается между 

видимым светом и рентгеновскими лучами. Определенная часть ульт-

рафиолетового спектра излучения имеет сильный бактерицидный эф-

фект [2]. Наиболее перспективным является способ нетепловой обра-

ботки молока ультрафиолетовым излучением в тонком слое, отличаю-

щийся тем, что создается герметичный контролируемый по толщине 

слой молока и облучают его в диапазоне длин волн 165-185 нм, причем 

толщина контролируемого слоя составляет 80-120 мкм для указанного 

диапазона длин волн [3]. Ультрафиолетовые лучи уничтожают микро-

организмы, проникая через их клеточные мембраны и повреждая ДНК, 

что делает невозможным их дальнейшее размножение, а также такое 

воздействие способствует накоплению в молоке витамина D. Данный 

метод также находит широкое применение в процессе фасования мо-

лочных продуктов для обработки тары [2, 3]. 
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Тем не менее установлено, что вегетативные формы микроорга-

низмов при воздействии на молоко ультрафиолетовым излучением 

погибают, однако споры различных видов микробов фактически не-

чувствительны к воздействию обычных доз облучения. Увеличение 

таких доз приводит к резкому изменению физико-химических показа-

телей, а это, как правило, ухудшает цвет и вкус молока. Большей ре-

зультативностью в данном отношении обладает обработка молока 

ультразвуком (УЗ-обработка). Эффективность УЗ-обработки при сте-

рилизации составляет от 99,98 до 100%. При УЗ-обработке не про-

исходит разрушения наиболее лабильной части витамина С и его со-

держание практически остается равным исходному 0,83 мг, в то же 

время пастеризация паром снижает концентрацию витамина С до 

0,65 мг, инфракрасное излучение – до 0,75 мг, кипячение практически 

полностью разрушает витамин С. Обработанное ультразвуком и замо-

роженное для длительного хранения молоко после размораживания 

полностью сохраняет свои питательные и вкусовые качества. Таким 

образом, ультразвуковая обработка обеспечивает не только стерилиза-

цию, но и повышение питательной ценности молока [1].  

Набирающей популярность среди переработчиков молока альтер-

нативой пастеризации является микрофильтрация. Эффективность 

удаления бактерий при этом подобна, а в некоторых случаях и выше, 

чем при пастеризации. Принципиальное преимущество микрофильтра-

ции заключается в практически полном удалении бактерий из молока, 

а это означает, что в отличие от пастеризации, не происходит вторич-

ного размножения оставшихся живыми бактерий. Сущность метода 

заключается в том, что молоко фильтруется через керамические мем-

браны с порами 0,2-1,8 мкм, что позволяет удалять из него бактерии. 

Содержание бактерий в молоке, профильтрованном через мембраны с 

размером пор 1,4 мкм, снижается на два порядка без заметной задерж-

ки протеинов, а именно удаляется 99,7% бактерий из снятого молока. К 

преимуществам настоящего процесса относятся: возможность произ-

водства новых продуктов, почти и совсем свободных от бактерий; по-

вышение потребительских и диетологических свойств молока, близко-

го к составу исходного; значительного увеличения срока его хранения, 

в случае сочетания микрофильтрации и мягкой пастеризации [4]. 

Перед производителями молочных продуктов стоят сложные за-

дачи, связанные с необходимостью обеспечения соответствия качества 

молочных продуктов все более усиливающимся гигиеническим требо-

ваниям. Для производителей, которые стремятся повысить качество 

конечной продукции, системы дезинфекции с применением методов 

низкотемпературного воздействия являются реальным экономическим 
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подходом к решению этой проблемы. Мировая молочная промышлен-

ность характеризуется повсеместной заменой пастеризации и стерили-

зации методами обработки молочного сырья, обуславливающими ми-

нимальное температурное воздействие. Современные тенденции в раз-

витии отечественной молочной отрасли требуют освоения и внедрения 

в производство методов, обеспечивающих максимальное сохранения 

полезных свойств молока при должном эффекте процесса пасте-

ризации. 
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Потребности современного общества требуют от современной аг-

рарной отрасли постоянного увеличения объемов производства сель-

скохозяйственной продукции. Поэтому для получения не только высо-

ких, но и высококачественных урожаев аграриям необходимо вносить 

в почву минеральные и органические азотные удобрения. При этом 

зачастую наблюдается неоправданное применение высоких и сверхвы-

соких их доз. В результате сегодня перед обществом особо остро стоит 

проблема избыточного накопления нитратов в пищевой продукции.  

Проблема повышенного содержания нитратов в пищевых продук-

тах обусловлена тем, что, попадая в организм человека, они вызывают 

гипоксию тканей, изменения в структуре и свойствах гемоглобина. 
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