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Аннотация.
Антибиотики традиционно используют для профилактики и лечения сельскохозяйственных животных. Содержание 
остаточного количества антибиотиков в животноводческой продукции (молоке, мясе и продуктах на их основе) 
является серьезной проблемой здравоохранения. Цель работы – оценка влияния контаминации молочного сырья 
антибиотиками на показатели качества и безопасности продуктов питания, а также оценка воздействия антибиотиков 
на микробиологический состав молока и возможности появления устойчивых к антибиотикам бактерий.
Объектами исследования являлись научные статьи российских и зарубежных ученых, опубликованные с 2017 по 2022 гг.,  
посвященные изучению влияния антибиотиков на молоко и продукты его переработки. Поиск провели по базам данных 
PubMed, Scopus, ScienceDirect и Web of Science, а также в электронной научной библиотеке eLibrary.ru по ключевым 
словам: антибиотики, антибиотикорезистентность, молоко и безопасность пищевой продукции.
Анализ источников показал, что содержание антибиотиков в молоке приводит к ингибированию жизнедеятельности 
молочнокислых бактерий, что является причиной нарушения технологического процесса производства различных 
продуктов (йогуртов, сыров и т. д.). При соблюдении режимов обработки (нормализации, пастеризации и гомогенизации) 
исходного сырья антибиотики сохраняются в кисломолочных продуктах, связываясь со структурными компонентами 
молока (белками и жирами). Антибиотики из молочного сырья обнаруживаются в исходном количестве в йогуртах. При 
производстве сыров антибиотики переходят в сыворотку, но аминогликозиды, хинолоны и тетрациклины содержатся 
в готовом продукте, связываясь с белковой фракцией. 
Контаминация молочного сырья антибиотиками оказывает негативное влияние на биологическую безопасность 
продукции и приводит к серьезным проблемам как для здоровья человека, так и для технологического процесса 
производства. Однако данной проблеме уделяется недостаточно внимания. Необходимо проводить исследования по 
оценке остаточного содержания антибиотиков в молоке и молочных продуктах для обеспечения токсикологической 
безопасности продукции и технологических этапов производства, а также расширять аналитические методы оценки 
содержания антибиотиков в продукции.

Ключевые слова. Антибиотики, продукты животного происхождения, молоко, антибиотикорезистентность, био- 
безопасность, бактерии
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Abstract.
Antibiotics have traditionally been used to prevent and treat common diseases in farm animals. However, residual antibiotics 
in dairy products and meat remain a serious public health problem, which is associated with antibiotic resistance. The research 
objective was to assess the impact of antibiotic contamination on the quality and safety of dairy products, the microbiological 
composition of milk, and antibiotic-resistant bacteria.
The study featured six years of Russian and foreign scientific articles registered in PubMed (National Center for Biotechnology 
Information, USA), Scopus and ScienceDirect (Elsevier, the Netherlands), Web of Science (Clarivate, USA), and eLibrary.ru.
The analysis involved 63 foreign and domestic sources. Residual antibiotics in milk inhibits the vital activity of lactic acid 
bacteria, which, in its turn, disrupts the technological process of yogurts, cheeses, etc. After such processing as normalization, 
pasteurization, and homogenization, antibiotics accumulate in fermented dairy products and bind with milk proteins and fats. 
Antibiotics, in their initial amount, enter yoghurts from dairy raw materials. In cheese production, antibiotics usually pass 
into the whey, but aminoglycosides, quinolones, and tetracyclines remain in the finished product because they bind with the 
protein fraction.
The problem of biological safety of dairy products is associated with antibiotic resistance developed by human intestinal 
microbiota. This problem remains understudied, and the number of scientific papers on the matter is limited.
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Введение
Пищевые продукты загрязняются различными 

вредными веществами на всех этапах производства: 
от переработки сырья до употребления в пищу [1, 2]. 
Основные угрозы, связанные с безопасностью пище- 
вых продуктов, включают физические, химические 
и биологические факторы. Антимикробные компо- 
ненты, особенно антибиотики, составляют основ- 
ную часть химических факторов [3]. Антибиотики 
могут быть природными, полусинтетическими и 
синтетическими соединениями. 

Антибиотики используются в животноводстве  
уже более 60 лет для лечения заболеваний, стимуля- 
ции роста, профилактики и повышения эффектив- 
ности кормления [4, 5]. По оценкам экспертов, при- 
менение антибиотиков у сельскохозяйственных 

животных составляет 73 % их мирового использо- 
вания. По прогнозам ученых, к 2030 г. ожидается 
увеличение продаж антибиотиков в животноводстве 
на 11,5 % 

Бесконтрольное применение антибиотиков при- 
водит к тому, что их остаточные количества попа- 
дают в продукты животного происхождения: мо- 
локо, яйца, мясо и др. [6]. Согласно литературным 
данным молоко в наибольшей степени подвержено 
контаминации антибиотиками [7]. Это связано с тем, 
что мастит является наиболее частым инфекцион- 
ным заболеванием молочных коров [8]. Во всем 
мире около 25 % всех лактирующих коров ежегодно 
получает антибиотикотерапию для предупреждения 
возникновения мастита [9].
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Молоко является востребованным продуктом 
среди населения, его потребление оценивается около 
600 млн т на конец 2022 г., поэтому безопасность 
молока является важной проблемой. Антибиотики 
считаются основным загрязняющим веществом, 
поскольку они попадают в процесс доения молочных 
коров [10, 11]. Тетрациклин, β-лактамы, хинолоны, 
сульфаниламиды, стрептомицин и хлорамфеникол 
являются наиболее часто используемыми анти- 
биотиками у молочного скота. Их остаточное ко- 
личество в молоке неблагоприятно влияет на 
здоровье человека, увеличивая риск аллергии у 
восприимчивого населения, а также появления ре- 
зистентных бактерий [12, 13]. В целях безопасности 
для здоровья человека были установлены макси- 
мально допустимые уровни остаточного содер- 
жания антибиотиков для каждого класса: от 2 до  
1500 мкг/кг [14]. Остаточное содержание антибио- 
тиков в пределах максимально допустимого уров- 
ня не оказывает неблагоприятного воздействия на 
здоровье человека, даже если они ежедневно будут 
поступать в его организм на протяжении всей жизни. 
Однако использование противомикробных препа- 
ратов в животноводстве и их роль в развитии устой- 
чивости к таким препаратам представляет собой 
проблему для здравоохранения [15]. 

В дополнение к устойчивости к антибиотикам 
необходимо учитывать их технологическое воз- 
действие в молочной промышленности [16]. Во мно- 
гих исследованиях сообщается, что частичная 
деградация β-лактамов, амфениколов, сульфани- 
ламидов, макролидов, тетрациклинов и аминогли- 
козидов зависит от температуры. Также в некоторых 
работах указывается, что не все технологические 
температурные режимы при производстве кисло- 
молочных продуктов способны привести к разру- 
шению антибактериальных препаратов [17]. При 
производстве творога антибиотики в молоке могут 
сохраняться в зависимости от их физико-химичес- 
ких свойств и способности взаимодействовать с 
жиром и/или белками молока при производстве мо- 
лочных продуктов [18]. Это является важным фак- 
тором, поскольку побочные продукты производства 
сыра, такие как сыворотка, перерабатываются при  
производстве молочнокислых продуктов и исполь- 
зуются в кормлении животных [19].

Перенос этих препаратов в молоко, предназна- 
ченное для производства кисломолочных продук- 
тов, может привести к технологическим последст- 
виям, что приведет к снижению качества конечных 
продуктов и экономическим последствиям для мо- 
лочной промышленности [19]. Из-за наличия оста- 
точного количества антибиотиков процессы фер- 
ментации, происходящие при производстве сыра, 
йогурта или других кисломолочных продуктов, 
частично или полностью подавляются, поскольку 
они вызывают серьезные нарушения в развитии 

молочнокислых бактерий и подавлении продукции 
молочной кислоты, а также проблемы с коагуля- 
цией [20]. Кроме того, эти вещества могут быть при- 
чиной ухудшения органолептических показателей, 
а также способствуют отбору нежелательных штам- 
мов в конечных продуктах [21, 22].

Технологическое влияние антибиотиков на про- 
цесс ферментации молочных продуктов недоста- 
точно изучено, но используемые молочнокислые 
бактерии чувствительны к антибактериальным 
препаратам [23, 24]. Многие ученые пришли к еди- 
ному мнению о том, что существует необходимость 
установления уровня максимально допустимого 
содержания антибиотиков не только для обеспече- 
ния безопасных токсикологических уровней, но и 
безопасных технологических уровней, тем самым 
снизив риски нарушения технологических процес- 
сов [25–28]. Кроме того, эффект, который может выз- 
вать присутствие антибиотиков в концентрациях 
ниже максимально допустимого уровня, остается 
неизученным [29].

Цель работы – оценка влияния контаминации 
молочного сырья антибиотиками на показатели 
качества и безопасности продуктов питания, а  
также оценка воздействия антибиотиков на мик- 
робиологический состав молока и возможности 
появления устойчивых к антибиотикам бактерий.

Для достижения поставленной цели были реа- 
лизованы следующие задачи: 
– оценить влияние остаточного количества анти- 
биотиков на показатели качества и безопасности 
молока и продуктов его переработки;
– изучить специфичность воздействия различных 
видов антибиотиков на технологические свойства 
молочного сырья;
– рассмотреть механизм появления устойчивых  
к антибиотикам молочнокислых бактерий;
– обосновать дальнейшие исследования по изуче- 
нию влияния антибиотиков на различные группы 
молочнокислых бактерий.

Объекты и методы исследования
Объектом исследования являлась общедоступ- 

ная научная литература, посвященная изучению 
влияния антибиотиков на молоко и продукты его 
переработки, а также на качественные показатели 
готовой продукции. Поиск научной литературы осу- 
ществлялся в следующих информационных базах 
данных: PubMed (National Center for Biotechnology 
Information, США), Scopus и ScienceDirect (Else- 
vier, Нидерланды), на платформе Web of Science 
(Clarivate, США) и в отечественной электронной 
библиотеке eLibrary.ru. Обзор включал анализ ис- 
следовательских, концептуальных и обзорных пуб- 
ликаций, соответствующих тематике запроса. По- 
иск проводился по следующим ключевым словам: 
антибиотики, антибиотикорезистентность, молоко и 
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безопасность пищевой продукции. Глубина поиска 
составила 6 лет (с 2017 по 2022 гг.), язык поиска – 
английский, японский и русский. 

В рамках данной работы провели аналитичес- 
кий обзор 63 зарубежных и отечественных научных 
литературных источников.

Результаты и их обсуждение 
Одним из приоритетных направлений молоч- 

ной отрасли является производство молока, соот- 
ветствующего санитарно-гигиеническим нормам 
и требованиям перерабатывающих предприятий. 
Решение данной проблемы важно с точки зрения 
обеспечения безопасного и полноценного питания 
людей. В связи с этим крупные перерабатывающие 
предприятия принимают молоко с учетом как тра- 
диционных показателей, так и ряда других требова- 
ний, уделяя особое внимание показателям безопас- 
ности продукции [3].

Важность обеспечения безопасности молока и 
молочных продуктов продиктована ТР ТС 021/2011 
и ТР ТС 033/2013, в которых устанавливаются пра- 
вила, формы оценки и подтверждения соответствия 
молока и молочной продукции требованиям закона. 

Наличие антибиотиков в молоке является проб- 
лемой, влияющей на биобезопасность молочных 
продуктов. Молоко и продукты его переработки 
являются продукцией наиболее подверженной заг- 
рязнению остаточным количеством антибиотиков 
(рис. 1).

При обнаружении в молоке антибиотиков его 
относят к несортовому, что приводит к экономичес-
ким потерям. Поэтому изготовитель обязан обеспе- 
чить безопасность сырого молока и строго контро- 
лировать регламентируемые допустимые уровни. 
Целесообразнее обеспечить полное отсутствие в  

молоке остаточного количества лекарственных 
средств (в том числе антибиотиков), применяемых 
в животноводстве в целях откорма, лечения скота 
и/или профилактики заболеваний [15].

Информация о переносе антибактериальных 
препаратов из молока в молочные продукты осно- 
вана на модельных экспериментах, в ходе которых  
в молоко, не содержащее антибиотики, добавляют 
заданное количество препарата и анализируют ре- 
зультаты в зависимости от способа обработки. Бы- 
ло доказано, что перенос антибиотиков зависит от 
условий производственного процесса и обработки 
сырья [30].

Помимо молока, наиболее потребляемыми мо- 
лочными продуктами являются йогурт и сыр. Хотя 
процесс приготовления йогурта может различаться 
в зависимости от его типа, почти во всех случаях 
производство включает первый этап – пастериза- 
цию молока. Термическая обработка приводит к 
разложению остаточного количества антибиоти- 
ков и снижению концентрации и биологической 
активности [31]. Однако значения, приведенные 
в научной литературе, отличаются в зависимости 
от исследуемого антибиотика, пищевой матрицы, 
применяемой температуры и времени обработки. 
Температура и продолжительность обработки яв- 
ляются основными факторами, влияющими на 
скорость деградации антибиотиков, но их действие 
различается в зависимости от антибиотика. Обра- 
ботка, применяемая для пастеризации молока, нез- 
начительно снижает концентрацию большинства 
антибиотиков [32]. По этой причине йогурты, при- 
готовленные из молока, контаминированного ан- 
тибиотиками, обычно содержат равную или мень- 
шую концентрацию антибиотиков, чем молоко, 
используемое для их производства [33]. 

A. Gajda с соавторами показали, что распре- 
деление антибиотиков между фракциями молока 
основано на их липофильности [34]. Авторы изу- 
чили распределение пенициллина G, сульфадиметок- 
сина, окситетрациклина и эритромицина между мо- 
лочным жиром и фракциями обезжиренного ко- 
ровьего молока. Было установлено, что более 90 % 
этих антибиотиков остаются в обезжиренном мо- 
локе. В других исследованиях также было обнару- 
жено, что тетрациклины и сульфаниламиды остают- 
ся в обезжиренном молоке в количестве более  
80 % [35, 36]. Хлорамфеникол сохраняется в продук- 
тах с высоким содержанием жира, таких как масло 
и сметана [37].

В мире производится большое количество видов 
сыра, различающихся по происхождению молока, 
его обработке и технологии, применяемой для их 
производства [33, 38]. Некоторые авторы изучали 
распределение различных антибиотиков между 
белковой фракцией и сывороткой после введения 
их в коровье, овечье и козье молоко [39–43].  

Рисунок 1. Содержание антибиотиков в различных 
группах продуктов питания [28]

Figure 1. Content of antibiotics in various food groups [28]
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Исследования подтверждают, что удержание ан- 
тибиотиков в сыре зависит от их растворимости  
в воде и способности взаимодействовать с жиро- 
вой и/или белковой фракцией [29]. Таким образом, 
β-лактамные антибиотики переходят в сыворотку 
из-за их гидрофильной природы, благодаря чему  
обнаруживаются в сырах в очень низких концен- 
трациях [31, 44].

В дополнение к β-лактамам наиболее изучен- 
ными антибиотиками являются тетрациклины. 
Было показано, что в опытных образцах (коровьих, 
овечьих и козьих сырах) тетрациклины сохраняются  
в сыре [33, 35, 41]. J. Giraldo и др. пришли к выводу, 
что аминогликозиды, хинолоны и тетрациклины 
имеют более высокую восприимчивость к сохране- 
нию в белковой фракции, поскольку снижается ан- 
тибиотическая активность в сыворотке с 84 до 100 %  
для этих классов антибиотиков [29]. 

В исследованиях [33, 45] представлены данные, 
описывающие изменения, происходящие с анти- 
биотиками во время созревания сыра. На 30 сутки 
созревания сыра Трончон в исследуемых образ- 
цах не были обнаружены остатки β-лактамов  
и эритромицина [33]. Однако были обнаружены 
хинолоны, энрофлоксацин и ципрофлоксацин в 
количестве 30–45 % от их начальной концентра- 
ции [29, 46]. Следовательно, концентрация анти- 
биотиков в сырах снижается в ходе длительного 
созревания, что связано с деградацией молекул. 
Процесс деградации зависит от условий созревания 
продукта, которые отличаются для разных видов  
сыра.

Проанализировав процесс переноса остаточного 
количества антибиотиков из молока в молочные 
продукты, необходимо понять, какое влияние они 
оказывают на микробиологический состав молочных 
продуктов. На проблему наличия антибиотиков в 
молоке указывал в 1948 г. I. Castl, который сообщил, 
что молоко из вымени, обработанного пеницилли- 
ном, может препятствовать производству молочных 
продуктов. Он показал, что остатки пенициллина 
в концентрациях 0,1–1 МЕ (международные еди- 
ницы) ингибируют рост заквасочных культур. Эта 
публикация стала стимулом для проведения серии 
исследований, направленных на определение влия- 
ния антибиотиков на активность заквасочных куль- 
тур и качество молочных продуктов. Это вызвало 
широкую дискуссию в научной и профессиональной 
литературе, которая продолжается и сегодня, о чем 
свидетельствует ряд научных работ [16].

Наличие остаточного количества антибиотиков 
в молоке, предназначенном для производства кис- 
ломолочных продуктов, может влиять на техноло- 
гические процессы, вызывая снижение качества 
конечной продукции, и может иметь экономические 
последствия для молочной отрасли. Их присутствие 
может повлиять на рост заквасочных культур, свер- 

тывание молока и образование белкового сгустка, а 
также на изменение органолептических показателей 
готовой продукции [1].

Молочнокислые бактерии формируют вкус, 
аромат и текстуру кисломолочных продуктов, а  
также используются в качестве заквасок для про- 
изводства кисломолочных продуктов [47]. Данные 
о чувствительности заквасочных культур к анти- 
микробным препаратам в литературе часто отли- 
чаются, поскольку отдельные штаммы одного и того 
же вида молочнокислых бактерий могут проявлять 
разную чувствительность [48]. Факторы, влияющие 
на чувствительность чистых культур молочнокис- 
лых бактерий, включают тип культуры и ее состав 
(монокультура или смешанная культура), а также 
тип противомикробного препарата (механизм дейст- 
вия антибиотика на микробную клетку) [46]. Боль- 
шинство проблем, вызванных остаточным коли- 
чеством антибиотиков, связаны с тем, что они час- 
тично или полностью подавляют развитие молоч- 
нокислых бактерий и ингибируют выработку мо- 
лочной кислоты этими бактериями. Снижение рН 
важно, например, в процессе сыроварения, т. к.  по- 
вышает активность ферментов и скорость коагуля- 
ции, что важно для твердых и долго созревающих  
сыров [19]. 

В работе F. M. Treiber и H. Beranek-Knauer рас- 
сматривалась чувствительность различных заква- 
сочных культур, используемых в производстве сыра  
и йогурта, к различным антибиотикам, а также пред- 
ставлены данные о концентрациях антибиотиков, 
вызывающих частичное или полное ингибирова- 
ние активности (роста бактерии) заквасочных куль- 
тур [1]. Было установлено, что заквасочные культу- 
ры проявляют различную чувствительность в 
зависимости от вида и количества антибиотиков. 
В своей работе P. Navrátilova с коллегами проана- 
лизировали чувствительность молочнокислых бак- 
терий, выделенных из йогурта, к антибиотикам 
цефалоспоринового ряда [16]. В результате было 
установлено, что даже очень низкие концентрации 
противомикробных препаратов в молоке (например, 
100 мкг/кг максимально допустимого уровня для 
цефтиофура) ингибировали рост и активность мо- 
лочнокислых культур.

Было обнаружено, что изоляты из йогурта более 
устойчивы к стрептомицину и более восприимчивы 
к пенициллину, чем сырные закваски. В работе  
M. Rezaee и F. Khalilian сообщается, что добавле- 
ние пенициллина в молоко для производства сыра 
чеддер вызывало задержку выработки молочной 
кислоты [49]. Кроме того, при определенной дозе  
антибиотика для образцов созревших сыров пока- 
зано высокое значение pH и недопустимые органо- 
лептические характеристики, такие как пастообразная 
консистенция и ферментированный или дрожжевой 
аромат.
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Изменения органолептических и физико-хими- 
ческих параметров готового продукта (йогурта) под 
действием ряда антибиотиков были изучены в рабо- 
те M. Britzi и F. Schwartsburd [50]. Установлено, что 
некоторые β-лактамные антибиотики (ампициллин, 
цефалексин и цефтиофур) в концентрациях ниже 
максимально допустимого уровня и пенициллин G 
с концентрацией выше максимально допустимого 
уровня задерживают образование сгустка на 40 
и более минут [51]. Было показано, что наличие 
амоксициллина и энрофлоксацина в различных кон- 
центрациях в исходном сырье (козьем и овечьем 
молоке) не влияло на исследуемый процесс [52]. 

Несмотря на то что наличие антибиотиков в  
молоке негативно влияет на технологические про- 
цессы, они могут служить источником появле- 
ния антибиотикорезистентных бактерий. Наиболь- 
шую угрозу применения антибиотиков представ- 
ляет возникновение и распространение антибио- 
тикорезистентности у патогенных бактерий [3, 49].  
Приобретенная устойчивость к некоторым проти- 
вомикробным препаратам настолько широко рас- 
пространена, что их эффективность при лечении 
опасных для жизни человека инфекций снижает- 
ся [53]. Селективное давление, вызванное исполь- 
зованием антибиотиков, имеет определяющее зна- 
чение в появлении резистентных бактерий. В бак- 

териальной популяции, подвергшейся воздействию 
антибиотиков, у некоторых бактерий развивает- 
ся устойчивость к антибиотикам, и под селектив- 
ным давлением микроорганизмы могут передать 
гены устойчивости в популяции (рис. 2) [54]. 
Таким образом, присутствие остаточного коли- 
чества антибиотиков по всей пищевой цепи мо- 
жет вызывать развитие переносимой антибиоти- 
корезистентности не только у патогенов, но и  
у комменсальных бактерий, включая молочно- 
кислые [55, 56]. 

Проанализированы экспериментальные иссле- 
дования и обзоры, описывающие профиль резис- 
тентности молочнокислых бактерий, в которых бы- 
ло установлено наличие в их геноме мобильных 
элементов (плазмид, транспозонов и интегронов) и 
инсерционных последовательностей, ответственных 
за внутри- и межвидовой перенос генетического 
материала [58, 59]. Подобные последовательности 
также были обнаружены у молочнокислых бак- 
терий, выделенных из сыра [60]. В некоторых ис- 
следованиях сообщалось об обнаружении анти- 
биотикорезистентности и факторов вирулентности 
молочнокислых бактерий из пищевых продуктов, 
включая йогурты и творог [61, 62]. Пробиотический 
потенциал многих бактерий подтверждает идею 
об их потенциальной способности колонизировать 

1 – мембрана бактериальной клетки образует непроницаемый барьер, блокирующий антибиотики; 2 – модификация 
мишени: модификация компонентов бактерий, на которые нацелен антибиотик; 3 – модификация антибиотика: клетка 
вырабатывает вещества (обычно белок, называемый «ферментом»), которые инактивируют антибиотик до того, как 
он сможет нанести вред бактериям; 4 – механизм эффлюксной помпы: антибиотик активно выкачивается из бактерий, 
поэтому он не может нанести вред бактериям

Рисунок 2. Механизм антибиотикорезистентности [57]

Figure 2. Mechanism of antibiotic resistance [57]
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кишечник человека и переносить антибиотико- 
резистентность в его микробиоту.

Установлена взаимосвязь между наличием 
остаточного количества антибиотиков в молоке/
молочной продукции и появлением резистентных 
бактерий в этих продуктах. В работе K. Brown и др. в 
образцах молока, содержащих остаточное количество 
антибиотиков, были обнаружены штаммы бактерий 
Escherichia coli [61]. Около 92,8 % бактерий проявляли 
устойчивость к ампициллину, а 50 % – к тетрациклину. 
E. M. El Zubeir и O. A. O. El Owni обнаружили, что  
20 % образцов исследуемого молока были загряз- 
нены антибиотиками, а бактерии, выделенные из 
исследуемых образцов, показали широкий спектр 
множественной резистентности [63]. 

Проведенный обзор научной литературы показал, 
что проблема появления резистентных бактерий в 
молоке и молочных продуктах, возникающая из-
за применения антибиотиков в животноводстве, 
отражена в небольшом количестве публикаций. 
Взаимосвязь между использованием антибиотиков 
в животноводстве и присутствием резистентных 
бактерий в продуктах питания была установлена 
лишь косвенно и остается спорным предметом для 
изучения [4, 18]. Это может быть связано с отсутст- 
вием адекватных моделей для изучения этой взаи- 
мосвязи и пониманием сложных процессов, кото- 
рые приводят к возникновению и распространению 
антибиотикорезистентности.

Выводы
Анализ научных публикаций по исследуемой теме 

показал, что на сегодняшний день биобезопасность 
молока является серьезной проблемой. Присутствие 
антибиотиков в исходном молочном сырье может 
повлечь за собой целый ряд проблем, начиная от 
экономического ущерба предприятию и заканчивая 
угрозой здоровью населения. 

Остаточное количество антибиотиков вызывает 
увеличение времени, необходимого для производст- 

ва молочных продуктов, из-за их ингибирующего 
действия на молочнокислые бактерии. Развитие 
и распространение устойчивых к антибиотикам 
бактерий является основной проблемой при ис- 
пользовании антибиотиков у животных. Резистент- 
ные бактерии в кишечнике животных молочной 
породы и в молочных продуктах могут передавать 
устойчивость к патогенным бактериям микробиоте 
кишечника человека или способствовать ее рас- 
пространению в окружающей среде. Однако дан- 
ной проблеме уделяется недостаточно внимания, о 
чем свидетельствует ограниченное количество на- 
учных работ, освещающих проблему содержания 
антибиотиков в молоке и молочных продуктах. 
Следовательно, необходимо проводить исследования 
в данном направлении и расширять аналитичес- 
кие методы оценки содержания антибиотиков в про- 
дукции. Помимо контроля за уровнем максимально 
допустимого содержания антибиотиков в молоке 
для обеспечения токсикологической безопасности, 
необходимо установить уровень содержания ан- 
тибиотиков для обеспечения безопасности тех- 
нологических этапов производства. 
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