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ТВОРОЖНЫХ ПРОДУКТОВ 
 
Аннотация. Автором разработаны элементы системы 

прослеживаемости содержания антибиотиков при производстве творожных 

продуктов с фруктовыми наполнителями на базе методологии 

квалиметрической модели прогнозирования. Выявлены и проанализированы 

пути контаминации молока и творожного продукта антибиотиками, в т.ч. 

сырьевые и технологические. На основании результатов формирования 

матричной диаграммы квалиметрического прогнозирования и 

прослеживаемости сделаны выводы о характере влияния режимов 

технологических процессов на исходное содержание антибиотиков в молоке и 

творожном продукте. Разработаны рекомендации по контролю содержания 

антибиотиков. 
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THE DEVELOPMENT OF THE ELEMENTS OF TRACEABILITY SYSTEM 

OF ANTIBIOTICS CONTENT IN THE MANUFACTURE  
OF QUARK PRODUCTS 

 
Abstract. The author developed the elements of traceability system of 

antibiotics content in the manufacture of quark products with fruits flavorings on the 
basis of qualimetric forecasting model. The ways of milk and quark product 
contamination by antibiotics including raw materials and technological have been 
revealed and predicted. On the basis of the results of qualimetric forecasting matrix 
diagram formation and traceability the conclusions were made about the character of 
the technological processes regimes effect on the initial amount of antibiotics in milk 
and quark products.  The recommendations on the control of antibiotics amount have 
been developed.  
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В последние десятилетия наблюдается тренд увеличение объемов 

производства антибиотиков [1] как для медицинских целей, так и для 

сельскохозяйственного сектора. При этом в обществе формируется понимание 

взаимосвязи неоправданно высокого содержания антибиотиков в продуктах 

питания и состояние здоровья, а также формирования резистентности 

патогенных микроорганизмов к антибиотикам. 
Согласно международным требованиям безопасности продуктов питания 

Кодекс Алиментариус, безопасность всех видов сельскохозяйственного сырья и 

продуктов питания оценивается по ряду критериев: содержание тяжелых 

металлов, радионуклидов, пестицидов, микотоксинов, антибиотиков, ряда 

патогенных микроорганизмов и др. [2]. Исходя из того, что невозможно 

исключить содержание антибиотиков в сельскохозяйственном сырье массового 

производства, и, как следствие, продуктах питания, продукция признается 

безопасной при условии содержания остаточных количеств антибиотиков, не 

превышающих предельно допустимые уровни, установленные в нормативной 

документации [3]. 
Согласно приложению 3 Технического регламента Таможенного союза 

Евразийского экономического союза (далее ТР ТС) ТР ТС 021/2011                  
«О безопасности пищевой продукции», в некоторых видах 

сельскохозяйственного сырья и продуктов питания контролируются всего 

несколько наименований антибиотиков: левомицетин, антибиотики 

тетрациклиновой группы, стрептомицин, пеницилин, гризин и бацитрацин 

(Таблица 1) [4,5]. 
Наличие антибиотиков в сельскохозяйственном сырье и продукции 

является нежелательным явлением для предприятий пищевой промышленности 

по ряду причин: 
♦ это свидетельствует о сомнительном ветеринарном благополучии на 

ферме, что сопряжено с высоким риском производства небезопасной 

продукции из данного сырья (а отвечать за небезопасную продукцию должен ее 

конечный производитель); 
♦ это свидетельствует о фальсификации используемого сырья с целью 

скрыть его свежесть; 
♦ для многих видов продукции из сырья животного происхождения 

антибиотики ингибируют действие заквасочных культур, что не позволит 

произвести готовую продукцию (например, кисломолочные продукты, сыры, 

некоторые виды масла и др.); 
♦ высокое содержание антибиотиков в используемом сырье может быть 

увеличено в производственном процессе (например, при сгущении) и в готовой 

продукции превышать предельно допустимые уровни, а это значит, что такая 

продукция не может быть признана безопасной и подлежит изъятию и 

утилизации. 
Контроль за остаточным содержанием антибиотиков в продуктах питания 

является важным и актуальным [6]. При этом необходимо учитывать все 

факторы, формирующие и влияющие на содержание антибиотиков в продуктах 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%AD%D0%BA%D0%BE%D0%BD%D0%BE%D0%BC%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9_%D1%81%D0%BE%D1%8E%D0%B7
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питания, т.е. необходим системный подход, обеспечивающий 

прослеживаемость всех этапов цепочки получения сельскохозяйственного 

сырья и продуктов его переработки [7]. 
 
Таблица 1 – Требования ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» 

к содержанию предельно допустимых уровней антибиотиков в 

сельскохозяйственном сырье и продуктах питания 

Наименование 
продукции 

Наименование антибиотика и предельно допустимые 

уровни содержания антибиотика, мг/кг 

левоми-
цетин 

тетрацик-
линовая 

группа 

стрепто-
мицин 

пеницил-
лин гризин бацит-

рацин 

Молоко и продукты 

переработки молока; 

ферментные препараты 

не 

допуска-
ется 

<0,01 

не 

допуска-
ется 

<0,01 

не 

допуска-
ется 

<0,2 

не 

допуска-
ется 

<0,004 

не 

норми-
руется 

не 

норми-
руется 

Мясо, в том числе мясо 

птицы (за исключением 

диких животных и птицы); 

Мясные и мясосодержащие 

продукты, в том числе 

птичьи; Продукты 

переработки мясного сырья, 

мяса птицы; Яйца, 

яйцепродукты, продукты 

переработки яиц, продукты, 

содержащие яйца; Рыба 

садкового содержания; Мед 

не 

допуска-
ется 

<0,01 

не 

допуска-
ется 

<0,01 

не 

норми-
руется 

не 

норми-
руется 

не 

допуска-
ется <0,5 

не 

допуска-
ется 

<0,02 

Продукты детского питания 

(с использованием 

молочного, мясного и 

рыбного сырья, а также мяса 

птицы) 

не 

допуска-
ется <0,01 

не 

допуска-
ется 

<0,01 

не 

допуска-
ется 

<0,2 

не 

допуска-
ется 

<0,004 

не 

норми-
руется 

не 

допуска-
ется 

<0,02 

Кулинарные изделия из 

рыбы и нерыбных объектов 

промысла (для продукта с 

молочным компонентом) для 

детского питания 

не 

допуска-
ется <0,01 

не 

допуска-
ется 

<0,01 

не 

допуска-
ется 

<0,2 

не 

допуска-
ется 

<0,01 
ед/г 

не 

норми-
руется 

не 

допуска-
ется 

 
Проблем остаточного содержания антибиотиков является острой для 

молочной промышленности, особенно при производстве кисломолочной 

продукции, например, творожных продуктов. 
В связи с чем актуальными являются исследования по разработке 

элементов системы прослеживаемости содержания антибиотиков при 

производстве творожных продуктов. Методологической базой для создания 

элементов системы прослеживаемости была выбрана методология 

квалиметрической модели прослеживаемости содержания антибиотиков, 

включающие в себя дерево путей контаминации антибиотиками, матричные 

диаграммы оценки и прогнозирования содержания антибиотиков при 
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производстве продукции, формулы оценки рисков и инструментов управления 

ими [2,8], а также пути снижения рисков превышения содержания 

антибиотиков предельно допустимых значений. 
За базовый продукт был взят творожный продукт, выработанный по 

технологии термизированного взбитого творожного продукта с фруктовым 

наполнителем (по ТУ и ТИ 9222-050-02068640 «Крем творожный 

пастеризованный») и по рецептуре (таблица 2) [9]. 
 

Таблица 2 – Варианты рецептуры творожного продукта 
Наименование компонентов Массовая доля компонентов в 

различных рецептурах 
1 2 3 

Обезжиренный творог (в т.ч. сычужный фермент, 

закваска) 40,0 35 30 

Обезжиренное молоко 23,5 36,6 33,2 
Сливки с м.д.ж. 10% 33,0 16 25 
Фруктово-ягодный наполнитель (в т.ч. ягоды, сахар, 

вода, стабилизатор консистенции, краситель, 

ароматизатор, регулятор кислотности) 
10,5 10,5 10,5 

Стабилизатор консистенции на основе говяжьей 

соединительной ткани 0,4 0,4 0,5 

Итого 100,0 100,0 100,0 
 

Проанализированы пути возможного попадания антибиотиков в 

творожный продукт с учетом всех рецептурных ингредиентов творожного 

продукта. Виды используемого сырья для производства творожного продукта 

включают в себя и ингредиенты полностью растительного происхождения 

(сахар, фрукты, ягоды и др.), молоко (основной вид сырья), ингредиенты из 

сырья мясной промышленности (стабилизатор консистенции на основе 

говяжьей соединительной ткани, схожий по составу с желанитом, сычужный 

фермент), а также вспомогательные компоненты (закваска, хлорид кальция и 

др.). На рисунке 1 представлено дерево прослеживаемости содержания 

антибиотиков при производстве творожного продукта в цепочке «от поля до 

вилки». 
Выявлены пути контаминации антибиотиками и при производстве сырья, 

и при производстве творожного продукта. Выявлены наиболее 

распространённые этапы цепочки прослеживаемости содержания антибиотиков 

для фальсификации. 
Дерево прослеживаемости содержания антибиотиков позволяет выявить 

область наиболее важных участков систем прослеживаемости и управления 

рисками. Наиболее вероятными источниками попадания антибиотиков в 

творожный продукт является молоко-сырьё и несоблюдение требований         
ТР ТС 021/2011 и других предписаний в отношении использования молока от 

животных, непрошедших период после терапии антибиотиками, а также другие 

пути контаминации. 
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В процессе производства продукции возможно не только дополнительная 
контаминация продукции, но и изменение содержания контаминанта под 
воздействием режимов технологических операций. Для оценки характера 

изменения и прогнозирования содержания контаминатнов при производстве 
продукции были разработаны модифицированные матричные диаграммы по [8] 
за счет использования специальных квалиметрических шкал [8,10]. 

Как показали проведенные исследования вид матричной диаграммы 
квалиметрического прогнозирования и прослеживаемости напрямую зависит от 
вида используемых видов многополярных шкал [11]. Так, использование 
биполярной подразумевает специфическую универсальную форму матричной 
диаграммы квалиметрического прогнозирования, позволяющей эффективно 

применяться для широкого круга исследуемых объектов [8]. 
На завершающих этапах разработки системы прослеживаемости 

содержания антибиотиков при производстве творожного продукта на базе 
методологии квалиметрической модели прогнозирования были предложены 
подходы математической обработки матричной диаграммы квалиметрического 
прогнозирования, позволяющие выявить и ранжировать технологические, 
рецептурные и сырьевые факторы, снижающие или повышающие содержание 
контаминанта в сырье и продукте, а также виды контаминатов, чувствительных 

к воздействию режимов технологических операций. 
Так, установлено, что на содержание антибиотиков в процессе 

производства творожных продуктов режимы технологических операций не 
оказывают существенного влияния: тепловая обработка способна 
незначительно уменьшить содержание антибиотиков, при этом большую роль 
играет не температура нагрева молока, а продолжительность этого нагрева [12], 
что характерно для технологии производства творожных продуктов. Процесс 
отделения сыворотки от творожного сырья также снижает содержание 

антибиотиков – прежде всего это относится к стрептомицину как к наиболее 
хорошо растворимому в воде. Сквашивание также способно незначительно 
снизить содержание антибиотиков. Однако снижение содержания антибиотиков 
в процессе производства творожного продукта под влиянием режимов 
технологических процессов не значительны. Поэтому основным механизмом 
управления и контроля за содержанием антибиотиков является жесткий 
контроль сырья, используемого при производстве молочной продукции, в 
частности, творожной, и соблюдение требований нормативной документации. 

Выводы. На базе методологии квалиметрической модели 
прогнозирования разработаны элементы системы прослеживаемости 
содержания антибиотиков при производстве творожных продуктов с 
фруктовыми наполнителями, включающие в себя дерево прослеживаемости 
содержания антибиотиков по всей цепочке «от поля до вилки», 
квалиметрические шкалы, матричную диаграмму квалиметрического 
прогнозирования и прослеживаемости содержания антибиотиков при 
производстве творожных продуктов и математическое описание 
комплексных показателей матричной диаграммы квалиметрического 

прогнозирования и прослеживаемости. На основании проведенных 



651 
 

исследований разработаны рекомендации по контролю содержания 
антибиотиков. 
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