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Введение. В Республике Беларусь получение молока высокого каче-

ства является приоритетным направлением при его производстве, поскольку 

именно качество сырого молока определяет безопасность продукции его пе-

реработки и экономическую эффективность отрасли молочного скотовод-

ства.  

Одним из главных показателей качественного молочного сырья, отра-

жающего реальные условия его получения, считают микробную обсеменен-

ность. Молоко – идеальная питательная среда для развития многих микроор-

ганизмов, в т.ч. технически вредных, приводящих к преждевременному ски-

санию молока, и болезнетворных микроорганизмов, способных вызывать у 

человека около 30 заболеваний [3]. 

Радиационная обработка пищевых продуктов в целях их обеззаражива-

ния является альтернативой широко распространенной термической стерили-

зации и пастеризации. Каждый из данных способов имеет свои достоинства и 

недостатки.  

Цель исследований – изучить возможность применения радиационного 

облучения молочного сырья и его влияние на качественные характеристики.  

Материалы и методы исследований. При написании статьи были 

изучены научные публикации, материалы периодической печати, интернет-

ресурсов, ТНПА. В ходе работы применялись методы сравнения, системного 

анализа, обобщения научных и информационных данных.  

Результаты исследований. На перерабатывающих предприятиях тра-

диционным способом обеззараживания сырого молока является его тепловая 

обработка (пастеризация, стерилизация). Термическая стерилизация сырья 

надежно элиминирует микроорганизмы из молока, однако длительное воз-

действие высоких температур нарушает нативную структуру белков, особен-

но сывороточных, вызывает гидролиз пептидных связей, способствует агре-

гации и быстрому выпадению в осадок ионов кальция, понижает сычужную 

свертываемость молока. Кроме того, длительное тепловое воздействие может 

способствовать разрушению витаминов, в частности аскорбиновой кислоты, 

рибофлавина, ретинола [1].  

В некоторых странах мира альтернативным способом обработки про-

дуктов питания, в целях увеличения их сроков хранения и уменьшения со-

держания посторонней патогенной микрофлоры, является технология радиа-

ционной обработки. Ученые Нидерландов одни из первых начали использо-

вать облучение сырья при производстве пищевых продуктов [6]. 

В соответствии со статистическими данными МАГАТЭ в мире насчи-

тывается более 1500 ускорителей электронов, используемых, в основном, для 
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обработки продуктов питания, сельскохозяйственного сырья, стерилизации 

медицинских изделий и радиационной химии. Наибольшее количество уско-

рителей установлено в США (более 500) и в Японии (более 300). Также уско-

рители численно преобладают и в странах БРИКС [8]. 

Для облучения пищевых продуктов используются установки с изото-

пами Со
60

,Cs
137 

или с ускорителями электронов, которые характеризуются 

низкими уровнями энергии излучений, что не может вызвать в облучаемых 

объектах появления «искусственной» радиоактивности [6].  

Биологическое действие ионизирующего излучения заключается в воз-

никновении изменений, вызываемых в жизнедеятельности и структуре жи-

вых организмов при воздействии коротковолновых электромагнитных волн 

(рентгеновского излучения и гамма-излучения) или потоков заряженных ча-

стиц (альфа-частиц, бета - излучения, протонов) и нейтронов [4]. 

В отличие от термических методов, радиационная стерилизация позво-

ляет уничтожить микроорганизмы, сохраняя основные питательные вещества 

в молоке. Установлено, что при радиационной обработке молока бета-

излучением в дозах, достаточных для снижения бактериальной обсемененно-

сти до уровня, не превышающего требований ТНПА, происходит увеличение 

содержания отдельных аминокислот в среднем на9-13%,что вызвано частич-

ной деструкцией нативных белков молока. Предполагается, что частичное 

разрушение первичной структуры белковых молекул молока, часто имеющих 

аллергенные свойства, позволит уменьшить аллергенность и повысить дие-

тические качества молока за счет увеличения количества свободных амино-

кислот, обладающих высокой биодоступностью и биологической ценностью 

[2]. 

Следует помнить, что при радиационной обработке пищевой продук-

ции,  для достижения высокой степени стерильности и микробиологической 

чистоты, молочные продукты могут менять вкус, запах и цвет.   По данным 

авторов [5], определенные дозы ионизирующего излучения инициируют об-

разование в молочном сырье свободных радикалов, а те, в свою очередь, 

включаясь в протекающие в жидкой среде химические реакции, вызывают 

появление специфических органолептических и химических показателей сы-

рого молока. 

Тимакова Р.Т. экспериментально установила, что при облучении козье-

го молока дозами до 2,4 кГр пробы по микробиологическим и органолепти-

ческим показателям соответствовали требованиям ТНПА. При облучении до-

зой 3 кГр отмечали в молоке появление прогорклого вкуса и запаха за счет 

изменения липидных фракций свободными радикалами [7].  

Заключение. При выборе способа обработки пищевой продукции 

необходимо учитывать технологические, экономические и экологические 

стороны проблемы. В промышленных масштабах технология радиационного 

облучения сырья в целях его обеззараживания является менее распростра-

ненным способом обработки и уступает место традиционному– термическо-

му. Применение небольших доз облучения позволяет уменьшить контамина-
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цию микроорганизмов в сыром молоке, сохраняя его нативные органолепти-

ческие и химические показатели.  
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Введение. 26 апреля 1986 года случилась катастрофа, которая повлекла 

за собой огромный вред окружающей среде. Авария на ЧАЭС привела к вы-

бросу из активной зоны реактора 4-го энергоблока примерно 50 МКи радио-

нуклидов и 50 МКи радиоактивных газов, что составило примерно 3 - 4% от 

исходного количества радионуклидов в реакторе, которые выбросились с по-

токам воздуха на высоту 1100 м. Выброс радионуклидов в атмосферу проис-

ходил до 6 мая, пока полуразрушенную активную зону реактора не забросали 
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