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Резюме 
В статье представлен обзор литературных источников, посвященных проблеме содержания сомати-

ческих клеток в молоке коров. Показано, что с повышением количества соматических клеток изменяются 

состав молока и его физико-химические свойства. Данные изменения в свою очередь ведут к ухудшению его 

технологических свойств, снижению качественных характеристик молока и готовой продукции.  

 

Summary 
The article presents a review of the literature devoted to the problem of the content of somatic cells in the milk 

of cows. It was shown that with an increase in the number of somatic cells in milk, its composition and physicochemi-

cal properties change. These changes in turn lead to the deterioration of its technological properties, reducing the 

quality characteristics of milk and finished products. 
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Молочное скотоводство является 

важнейшей отраслью животноводства, 

обеспечивающей молокоперерабатываю-

щие предприятия сырьем, а население – 

высокоценными продуктами питания. 

Молоко и молочные продукты являются 

одними из главных продуктов питания, а 

для некоторых групп населения – един-

ственным полноценным источником не-

обходимых организму питательных ве-

ществ. Усвояемость молочных белков в 

желудочно-кишечном тракте составляет 

более 90 %. При этом молоко как продукт 

питания должно соответствовать санитар-

но-гигиеническим требованиям, а молоко, 

предназначенное для производства молоч-

ных продуктов, – еще и определенным тех-

нологическим требованиям [7, 9]. 

Важнейшим параметром в оценке 

качества молока и его пригодности для 

промышленной переработки является ко-

личество содержащихся в нем соматиче-

ских клеток. В молоке, полученном от здо-

ровой коровы, присутствие определенного 

уровня соматических клеток вполне есте-

ственно. Соматические клетки молока – 

это клетки цилиндрического, плоского и 

кубического эпителия молочной железы,  

лейкоциты, лимфоциты и эритроциты. В     

1 см³ нормального сырого коровьего моло-

ка содержится от 100 до 300 тыс. соматиче-

ских клеток, из которых 90 % составляют 

эпителиальные клетки, не более 8 % – лей-

коциты и лимфоциты и около 1 % – эрит-

роциты. 

Оценка количества соматических кле-

ток проводится при определении сортности 

молока, поставляемого на молокоперераба-

тывающие предприятия. По нормам евро-

пейских стандартов для молока допускает-

ся наличие не более 250 тыс. соматических 

клеток в 1 см³, а по последнему российско-

му стандарту ГОСТ Р 52054-2003 «Молоко 

коровье сырое. Технические условия» – не 

более 500 тыс. в 1 см³. 

В Республике Беларусь согласно тре-

бованиям СТБ 1598-2006 «Молоко коро-

вье сырое. Технические условия» количе-

ство соматических клеток для молока сор-

та «экстра» должно составлять не более 

100 тыс./см³, для высшего сорта – не бо-

лее 300 тыс./см³ и для первого сорта – не 

более 500 тыс./см³. Наличие в молоке бо-

лее чем 500 тыс. в 1 см³ соматических кле-

ток не допускается [3, 13, 14]. 

Количество соматических клеток  в 
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молоке зависит от ряда факторов, таких как 

возраст животного, сезон года, кормление, 

содержание, стресс-факторы, наличие забо-

леваний желудочно-кишечного тракта, вос-

палительных процессов в организме, при-

меси молозива или молока от «стародой-

ных» коров. По данным российских ученых 

среднее количество соматических клеток в 

молоке в молозивный период составляет 

640 тыс./см³, в период «стародойности» и 

запуска – 1509 тыс./см³ [15, 17]. 

Отмечено, что с возрастом происхо-

дит постепенное увеличение в молоке коли-

чества соматических клеток. Разница по 

этому показателю между первотелками и 

полновозрастными коровами составляет 

около 40 тыс./см³. 

По результатам научных исследова-

ний установлено, что 66,6 % первотелок 

имеют уровень соматических клеток до      

90 тыс./см³, а 33,4 % – 200 тыс./см³. У 84,8 % 

коров 2-й лактации количество соматиче-

ских клеток составляет 91–200 тыс./см³ и 

только у 15,2 % коров показатель соматиче-

ских клеток достигает 90 тыс./см³. У 93,3 % 

полновозрастных коров содержание сома-

тических клеток в молоке находится в пре-

делах 201–250 тыс./см³, а у 6,7 % коров этот 

показатель соответствует 90 тыс./см³ [12]. 

Могут наблюдаться и сезонные коле-

бания количества соматических клеток. 

Имеются данные, что осенью количество 

соматических клеток на 15–28 % меньше, 

чем в другие времена года. При доении ро-

ботом количество соматических клеток 

примерно на 60 % ниже, чем при доении 

животных в молокопровод или осуществле-

нии этого процесса в доильном зале [3]. 
Существует четкая зависимость меж-

ду продуктивностью коровы и уровнем со-

держания соматических клеток в её молоке.  

Исследования, проведённые в США, 

показали, что высокая молочная продуктив-

ность падает у взрослых коров, имеющих 

более высокое содержание соматических 

клеток: 100 л потерь у телок, против 200 л у 

взрослых коров на каждое повышение ко-

личества соматических клеток от 50 до 800 

тыс. клеток в 1 см³. В  стадах с количеством  

соматических  клеток от 200 до 500 тыс./1 см³ 

наблюдается падение надоев на 6 %. При 

этом происходит не только снижение удо-

ев, но и существенно изменяются физико-

химический состав и свойства, биологиче-

ская полноценность молока, ухудшаются 

его технологические характеристики и ка-

чество молочных продуктов [1, 11]. 

Особого внимания заслуживает тот 

факт, что количество соматических клеток 

в молоке характеризует его безопасность и 

состояние здоровья животных. Молоко-

сырье с большим содержанием соматиче-

ских клеток имеет высокую бактериальную 

обсемененность, содержит биологически 

активные стрептококки, стафилококки и 

микроскопические грибы. Присутствие со-

матических клеток в 1 см³ молока в количе-

стве от 300 тыс. до 800 тыс. может свиде-

тельствовать о наличии субклинического 

мастита, который может протекать дли-

тельно, нанося постоянный вред как здоро-

вью животного (вымени), так и хозяйству 

вследствие уменьшения продуктивности, 

снижения цены на молоко. При заболева-

нии животных клиническим маститом ми-

грация лейкоцитов в очаг воспаления уси-

ливается, что приводит к возрастанию чис-

ла соматических клеток от 1 млн до 10 млн/

см³. Наиболее часто возбудителем мастита 

являются стрептококки и стафилококки. 

Соответственно, с повышением содержа-

ния соматических клеток возрастает часто-

та обнаружения в молоке и молочных про-

дуктах патогенных стафилококков и стреп-

тококков. Стафилококки продуцируют ряд 

токсинов, которые вызывают пищевые 

отравления. Пастеризация или термическая 

обработка их не инактивируют [3, 4, 8, 10, 11]. 

При высоком содержании соматиче-

ских клеток снижение технологических 

свойств молока коров может происходить 

по причине увеличения в нем количества 

хлора и натрия, уменьшения содержания 

обезжиренных сухих веществ, снижения 

способности молочных белков к свертыва-

нию (инертность сычужного фермента, за-

медленное выделение молочной сыворот-

ки), появления в молоке ингибиторов. 

При первичной обработке молока с 

высоким  содержанием  соматических  кле- 
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ток в нем происходят различные нежела-

тельные изменения. Так, например, повы-

шенное содержание хлора и натрия приво-

дит к появлению соленого и горького при-

вкуса. Пониженная устойчивость молока к 

нагреванию вследствие повышенного со-

держания сывороточных альбуминов и им-

мунных глобулинов при стерилизации вы-

зывает его свертывание, что снижает каче-

ство продукта. 

Промышленная переработка такого 

молока может привести к ухудшению каче-

ства произведенного из него сухого молока. 

При производстве сгущенного молока в 

процессе нагревания может произойти 

спонтанное свертывание с одновременным 

протеолизом, протекающим под влиянием 

протеолитических микроорганизмов моло-

ка, не подвергнутого термической обработке.  

Кроме того, возможно снижение каче-

ства твердых, ломтевых и мягких сыров. 

Инертность сычужного фермента в молоке 

объясняется пониженным содержанием в 

нем кальция, низкой кислотностью и повы-

шенным содержанием составных частей 

сыворотки. При замедленном и неполном 

сычужном свертывании задерживается от-

деление сыворотки. В этом случае в сырной 

массе образуется повышенное количество 

молочной сыворотки, что влияет на после-

дующие процессы брожения, которые мо-

гут идти в нежелательном направлении. 

При производстве масла наиболее ча-

сто снижение качества конечного продукта 

связано с появлением в нем постороннего 

запаха [11]. 

Немецкие ученые отмечают, что при 

увеличении числа соматических клеток в 

молоке повышается содержание жирных 

кислот, белка, в том числе альбуминов и 

иммуноглобулинов, каппа-казеина, лакто-

феррина, натрия, хлора и усиливается ак-

тивность ряда ферментов, в том числе ката-

лазы, лизоцима, дегидрогеназ, аспартатами-

нотрансферазы, карбоксилэстеразы, арил-

сульфатазы, щелочной фосфатазы. Содер-

жание αs, β-казеина, β-лактоглобулина, 

кальция, магния, фосфора, ксантиноксида-

зы снижается [18]. 

По  данным ряда  авторов, отмечается 

положительная связь между количеством 

соматических клеток в молоке и содержа-

нием в нем белка и жира. Отрицательная 

корреляция отмечена между соматически-

ми клетками и содержанием лактозы. Так, 

если количество соматических клеток свы-

ше 900 тыс./1 см³ молока, то содержание 

общего белка в молоке повышается на     

0,09 % за счет увеличения содержания аль-

бумина и глобулина. Наблюдается законо-

мерное снижение содержания лактозы на 

0,08 %. Содержание основных фракций 

казеина понижается с 2,54 % до 2,25 % и 

ниже [6]. 

К основным технологическим свой-

ствам молока относят термоустойчивость 

и сычужную свёртываемость. Наибольший 

интерес при этом с точки зрения биологи-

ческий и пищевой ценности, возможности 

переработки молока в кисломолочные про-

дукты представляет белок молока. Основ-

ной его составляющей является казеин, 

обладающий свойством коагулировать под 

воздействием сычужного фермента и кис-

лот. При этом образуется казеиновый сгу-

сток, который служит материалом для про-

изводства различных видов сыра и ряда 

других кисломолочных продуктов.  

Высокий уровень соматических кле-

ток в молоке снижает количество казеина, 

самого важного белка для производства 

сыра, в то время как количество белков, 

которые не обладают настоящей техноло-

гической ценностью, увеличивается. Со-

держание кальция также сокращается на 

две трети, а фосфора – наполовину в моло-

ке с большим количеством соматических 

клеток, в то время как содержание солей 

увеличивается. В связи с этим по мере уве-

личения числа соматических клеток снижа-

ется пригодность молока для изготовления 

сыра. Происходит увеличение продолжи-

тельности свёртывания молока сычужным 

ферментом, а также ослабление синерезиса 

и ухудшение качества сгустка. За счёт 

большого количества соматических клеток 

образуется рыхлый пористый сгусток, пло-

хо отделяющий сыворотку. Такое сырьё 

непригодно для изготовления молочных 

продуктов  высокого  качества, в первую 
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очередь твёрдых сортов сыра [16]. 

Канадские исследователи установили, 

что с увеличением содержания соматиче-

ских клеток в молоке коров уменьшается 

содержание жира, белка, сухих веществ и 

жира в сухом веществе сыра. Так, при уве-

личении содержания в молоке соматиче-

ских клеток от 100 тыс. до > 1млн в 1 см³ 

содержание жира, белка, сухого вещества и 

жира в сухом веществе сыра уменьшается 

на 6,8 %; 3,6 %; 4,9 % и 1,5%, а содержание 

воды в сухом обезжиренном молочном 

остатке и белка в сухом веществе увеличи-

вается на 4,4 % и 2,0 % соответственно. 

Увеличение содержания соматических кле-

ток в молоке положительно коррелировало 

с потерями белка из молочной сыворотки. 

В среднем при увеличении содержания со-

матических клеток до 1 млн эти потери по-

вышались на 6,8 % [19, 20]. 

Сгусток из молока, содержащего от 

228 до 677 тыс. соматических клеток в 1 

см³, получается плотный, от 947 тыс. до 

1,38 млн – слабый, дряблой консистенции, 

сыворотка белая, процессы в сырной ванне 

значительно затягиваются, зерно медленнее 

образуется. Кроме того, во время созрева-

ния сыров разложение молочного сахара, 

лимонной и молочной кислот происходит 

медленнее, а, соответственно, биохимиче-

ские и микробиологические процессы про-

текают значительно слабее, чем в сырах, 

вырабатываемых из молока, содержащего 

460 тыс. соматических клеток. 

Органолептической оценкой установ-

лено, что сыры, выработанные из молока, 

содержащего более 500 тыс. соматических 

клеток в 1 см³, получаются низкого каче-

ства, непригодными для реализации и ис-

пользуются для промышленной переработ-

ки [2]. 

Повышение в молоке-сырье количе-

ства соматических клеток снижает его спо-

собность к сквашиванию молочнокислыми 

бактериями при выработке кисломолочных 

напитков. Торможение роста заквасочных 

микроорганизмов наблюдается при количе- 

стве соматических клеток более 300 тыс./см³ 

и становится значительным при его значе-

нии выше 400 тыс./см³. Рост числа  сомати- 

ческих клеток более 500 тыс./см³ приводит 

к увеличению времени сквашивания моло-

ка термофильным стрептококком в 2 раза, 

а смешанной культурой – приблизительно 

в 1,5 раза.  
Так, увеличение содержания сомати-

ческих клеток в молоке-сырье отрицатель-

но сказывается на качестве кисломолочно-

го напитка – простокваши. Использование 

молока с количеством соматических кле-

ток более 400 тыс./см³ приводит к ухудше-

нию органолептических показателей 

напитка. Качество простокваши, вырабо-

танной из молока с содержанием сомати-

ческих клеток выше 500 тыс./см³, стано-

вится низким, что проявляется в недоста-

точном количестве молочнокислых бакте-

рий, чрезмерно вязкой и слизистой конси-

стенцией, отделением сыворотки, появле-

нием посторонних привкусов и запаха [4]. 

При использовании молока-сырья с 

количеством соматических клеток от       

500 тыс. до 1 млн в 1 см³ для производства 

творога отмечается снижение выхода про-

дукта на 19 % по сравнению с сырьем, со-

держащим соматические клетки в преде-

лах до 300 тыс./1 см³. Готовый продукт 

имеет неоднородную крупитчатую конси-

стенцию, недостаточно плотный сгусток, 

сыворотка мутная и отделяется хуже [5]. 
 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

Таким образом, количество сомати-

ческих клеток в молоке является важней-

шим параметром оценки качества молока и 

его пригодности для промышленной пере-

работки. На их число в молоке оказывают 

влияние множество внешних и внутренних 

факторов, в том числе время года, возраст 

животного, период лактации, условия 

кормления и содержания и другие. Повы-

шение количества соматических клеток 

приводит к снижению качества, измене-

нию состава и физико-химических свойств 

молока. В результате ухудшаются его тех-

нологические свойства, что ведет к нару-

шению  нормального  протекания техноло- 

гических процессов производства и в ко-

нечном итоге отрицательно сказывается на 

качестве готовой молочной продукции.  
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