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АВАГЯН  ЛУСИНЭ  САРГИСОВНА 

 
ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА МОЛОКА И 

МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ, РЕАЛИЗУЕМЫХ В РЕСПУБЛИКЕ  

 
 Р Е З Ю М Е 

 
Продовольственная обеспеченность страны является важнейшей состав-

ляющей ее экономической независимости и безопасности, имеет большое поли-

тическое, социально-хозяйственное значение. Молоко и молочные продукты 

занимают важное место в рационе человека, являются основным продуктом пи-

тания для новорожденных и детей, кроме того является основным компонентом  

диет при различных заболеваниях. Поэтому к качеству молочных продуктов 

предъявляются особые требования – они должны быть не только вкусными и 

питательными, но и безопасными для здоровья. 

Исходя из этих обстоятельств, исследование санитарно-ветеринарного ка-

чества молока и молочных продуктов, поступающих в торговую сеть республи-

ки, в частности г. Ереван, является не только актуальным, но и приобретает 

большое научно-практическое значение. 

Следовательно, целью наших исследований было изучить санитарно-вете-

ринарное состояние молока и молочных продуктов. Особое внимание нами бы-

ло уделено изучению проб молока и молочных продуктов, поступающих на 

сырзаводы и рынки из различных районов республики. 

В результате проведенных исследований выяснилось, что физико-химичес-

кие, микробиологические и технологические показатели проб молока, получен-

ных из разных регионов Республики Армения, находятся в допустимых преде-

лах и молоко пригодно для сыроделия. 

Отличающиеся высоким содержанием белка и жира молоко, получаемое из 

сс. Сизавет, Хнаберд и гг. Севан и Гавар, из-за их высокой бактериальной заг-

рязненности (II и III класс), а в результате и высокой кислотности (19,1; 20,7; 

20,8°Т) ограничиваются для использования в производстве крупных сыров. Для 

производства последних пригодно только молоко, получаемое из хозяйства 

Нор-гехи, которое по механической и бактериальной загрязненности относится 

к I группе и I классу и имеет кислотность 16,4°Т. Молоко из гг. Севан и Гавар, 

отличающееся высоким бактериальным загрязнением (III класс), можно ис-

пользовать в производстве рассольных сыров только после соответствующей 

обработки. В молоке из указанных городов, кроме молочнокислых бактерий 

(стрептококков и палочек - 9х10
6
), обнаружены споробразующие и неспоро-

бразующие аэробные бактерии и плесневые грибы в довольно высоких титрах 

(Bacillus - 7х10
6
, E. coli - 2х10

2
, Penicillium - 4х10

2
, Mucor - 7х10

6
).  

При организации в хозяйстве санитарно-гигиенического и технологическо- 
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го контроля на должном уровне станет возможным обеспечить получение мо-

лока с необходимыми микробиологическими и физико-химическими показате-

лями и использовать его также для производства крупных сыров.  

Результатами изучения санитарно-ветеринарного состояния молока и мо-

лочных продуктов выяснено, что реализуемая в торговой сети г. Ереван про-

дукция молочных заводов республики хорошего качества. Пастеризованное мо-

локо и молочные продукты (сметана, мацони, творог, сыр), производимые пред-

приятиями «Мульти-Групп», «Чанах», «Марианна» и «Аштарак-кат» по органо-

лептическим, физико-химическим, ветеринарно-санитарным и микробиологи-

ческим показателям соответствуют требованиям, предъявляемым к качеству 

молочных продуктов, однако восстановленное из сухого порошка молоко неиз-

вестного производителя не соответствует санитарным нормам – в нем обнару-

жены санитарно-показательные микроорганизмы - E. coli (25 КОЕ/мл), Staphylo-

coccus aureus (20 КОЕ/мл) и Proteus vulgaris (10 КОЕ/мл). Установлено, что в 

предприятиях, производящих молочные продукты, осуществляется должный 

контроль за сырьем, используемым оборудованием, за чистотой и безопасностью 

готовой продукции. 

В результате мониторинга продовольственных рынков г. Ереван установ-

лено, что на рынке из молочных продуктов в основном представлены такие 

продукты как молоко, мацони, сыр, сметана, творог, сырки и сливки, которые 

завозятся в столицу из разных марзов республики и пригородных хозяйств. 

Если реализуемое молоко, которое составляет около 47 % от реализуемых мо-

лочных продуктов, подвергается строгому ветеринарному контролю (особенно 

к бруцеллезу), а мацони (15 %) безопасное, то такие продукты как сыр (24 %), 

сметана (7 %), творог (4 %), сырки (2 %), сливки (1 %) представляют опреде-

ленный риск в отношении бруцеллоносительства. 

Для диагностики бруцеллеза в сырых сливках нами был испытан экспресс-

метод - кольцевая реакция агглютинации бруцеллезными антигенами, окрашен-

ными гематоксилином в смеси с сырыми сливками, после предварительного 

определения в сырых сливках содержания жира и разбавления их до достиже-

ния 4 %-ной концентрации. 

В 2007 и 2012 гг. на продовольственных рынках г. Ереван были взяты про-

бы сырых сливок и исследованы на наличие антибруцеллезных антител. По-

лученные результаты показали, что в 2007 г. из исследованных 41-ой пробы 11 

(26,8 %) дали положительную реакцию, а в 2012 г. из исследованных 39-и проб 

- только 10 (25,6 %). Как видим, на продовольственных рынках изменения си-

туации в положительную сторону в отношении бруцеллеза не отмечалось.  

Таким образом, рекомендуемый нами экспресс-метод позволит обеспечи-

вать более эффективный санитарно-ветеринарный контроль за качеством сырых 

сливок как на фермерских хозяйствах, так и на продовольственных рынках. 
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AVAGYAN LUSINE SARGIS 

 
VETERINARY-SANITARY EXPERTISE OF MILK AND DAIRY  

PRODUCTS, REALIZED IN THE REPUBLIC 

 
SUMMARY 

 
Food security of the country is the most important component of its economic 

independence and security. It has great political, social and economic importance. 

Milk and dairy products are of great importance in human diet; they are considered 

the main product of food for newborns and children; besides, it is the main 

component of diets for various diseases. 

Therefore, the quality of dairy products has special requirements: they should 

not only be tasty and nourishing but also safe for health. 

Based on these circumstances, the study of the sanitary-veterinary quality of 

milk and dairy products entering the commercial network of the Republic, especially 

Yerevan, is not only actual and relevant, but also of great scientific and practical 

value. 

Consequently, the aim of our research was to study the sanitary-veterinary state 

of milk and dairy products. We paid special attention to the study of samples of milk 

and dairy products coming to the cheese factories and markets from different regions 

of the Republic, as well as to the improvement of the method for detecting 

brucellosis in raw cream.  

As a result of the conducted research, it was found out that the physico-

chemical, microbiological and technological indicators of milk samples obtained 

from the cheese factories and markets of different regions of the Republic of 

Armenia are within the permissible limits, and the milk is suitable for cheesemaking. 

The milk, which has been acquired from Sezavet, Hnaberd, Sevan and Gavar, is 

high in protein and fat, but because of its high bacterial contamination (II and III 

class) and consequently, its high acidity (19.1, 20.7, 20.8°T), is limited for use in the 

production of large cheese. 

Only milk obtained from the Nor-Gekhi farm is suitable for the production of 

cheese, which, according to mechanical and bacterial contamination, belongs to 

Group I and Class I with an acidity of 16.4°T. Milk obtained from Sevan and Gavar, 

while characterized by high bacterial contamination (Class III), can be used in the 

production of salty-water cheese only after proper processing. In addition to lactic 

acid bacteria (cocci and stabs - 9x10
6
), there were also sporeforming and non-

sporeforming aerobic bacteria and moldy fungus, with quite high titres (Bacillus - 

7x10
6
, E. coli - 2х10

2
, Penicillium - 4х10

2
, Mucor - 7х10

6
).        
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The organization of sanitary-hygienic and technological control at a necessary 

level will make possible the obtention of milk with the required microbiological and 

physio-chemical indicators, as well as its usage in the production of large cheeses. 

The results of research done on the sanitary-veterinary state of milk and dairy 

products show that the products made by dairy  factories in the Republic and realized 

in the commercial network of Yerevan are of good quality. 

The organoleptic, microbiological, physico-chemical and veterinary-sanitary 

indicators of pasteurized milk and dairy products produced by the companies "Multi-

Group", "Chanakh", "Marianna" and "Ashtarak-kat" meet the requirements set for the 

quality of milk products. However, milk made of milk-powder produced by an 

unknown producer didn't correspond to the set norms. The following sanitary 

indicative microorganisms were found in it: E. coli (25CFU/ml), Staphyllococcus 

aureus (20 CFU/ml) and Proteus vulgaris (10 CFU/ml). 

It is established that in the enterprises, producing dairy products, a proper control 

is carried out for the raw materials, equipments and for the cleanliness and safety of the 

final product. 

As a result of the food markets’ monitoring in Yerevan, it is established that in 

the market of dairy products there are mainly presented such products as milk, 

matzoni, cheese, sour cream, cottage cheese, cheese and cream, which are imported 

to the capital from various  regions of the Republic and suburban farms.  

If the realizable milk, which makes up about 47 % of the realizable dairy products, 

undergoes strict veterinary control (especially brucellosis), and matzoni (15 %) is 

safe, then products such as cheese (24 %), sour cream (7 %), cottage cheese (4 %), 

curds (2 %) and cream (1 %) represent an acute risk with respect to brucella carrying. 

To diagnose brucellosis in raw cream, we tested a rapid method - ring 

agglutination reaction with brucellosis antigens stained with hematoxylin mixed with 

raw cream, after preliminary determination of fat content in raw cream and diluting 

them to 4 % concentration. 

In 2007 and 2012 in the food markets of Yerevan, raw cream samples were 

taken and examined for the presence of anti-brucellosis antibodies. The reported 

results of the radiation showed that in 2007, out of the 41st studied samples 11 

(26.8%) produced a positive reaction in 2007, and in 2012, out of the 39 samples - 

only 10 (25.6%). As we see, on the pro-free markets, there was no change in 

attribution to the positive side regarding brucellosis. 

Thus, the express method recommended by us allows providing more effective 

sanitary and veterinary control over the quality of raw cream both on farms and in 

food markets. 

 


