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Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» определяет молоко как «продукт нормальной физиологической секреции молочных желез сельскохозяйственных животных, полученный от одного или нескольких животных в период лактации при одном и более доении, без каких-либо добавлений к этому продукту или извлечений каких-либо веществ из него» [1]. Наиболее популярное в РФ коровье молоко является пищевым продуктом, жирнокислотный состав (ЖКС) жировой фазы которого напрямую зависит от того, чем питалось животное, и каковы были условия его содержания. Достаточно часто неправильное питание становится причиной ухудшения качества получаемого коровьего молока, в том числе и по ЖКС, что негативным образом сказывается и на качестве получаемых из него продуктов.
В качестве объектов проведенных исследований выступили 200 образцов сырого коровьего молока, произведенного сельскохозяйственными предприятиями Республики Татарстан и поставляемого на крупные молокоперерабатывающие предприятия региона. Выделение молочного жира, пробоподготовка с получением метиловых эфиров жирных кислот (ЖК) и газохроматографическое исследование ЖКС осуществлялось согласно ГОСТ 32915-2014 [2] на газовом хроматографе, оснащенном пламенно-ионизационным детектором и кварцевой капиллярной колонкой SGE BPX-70 (длина 60 м, внутренний диаметр 0,25 мм и толщина пленки жидкой фазы 0,25 мкм).
Все проанализированное сырое коровье молоко можно разделить на три группы – «качественное» (ЖКС молочного жира полностью соответствует требованиям ГОСТ [3]), «некачественное» (имеются отклонения от требований ГОСТ по одной или нескольким ЖК) и «фальсифицированное» (имеются значительные отклонения от требований ГОСТ по большинству ЖК).
Установлено, что из 200 проверенных образцов к группе «качественное» молоко можно отнести всего 25% от их общего количества. Оставшиеся 150 образцов можно отнести к группам «некачественное» молоко – 132 образца (66%) и «фальсифицированное» молоко – 18 образцов (9%), при этом в группе «некачественное» молоко наиболее часто встречаются отклонения по содержанию масляной (9%), каприловой (17%), деценовой (11%), пальмитиновой (35%), пальмитолеиновой (10%) и стеариновой (17%) ЖК в жировой фазе. В «фальсифицированном» молоке значительные отклонения присутствуют практически по всем ЖК.
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