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Irradiation treatment of milk was performed with a dose range from 1 to 10 kGy in the 

stream and in the package. In order to estimate the intensity of lipid peroxidation process in 

irradiated milk the concentration of malonic dialdehyde was evaluated using the spectropho-

tometric method. The conclusions about the effect of different irradiation treatment modes 

on intensity of the lipid peroxidation process in milk were formulated. 

 

В настоящее время в мире широко используется радиационная обработка 

продуктов питания [1]. Наибольший практический интерес для радиационной 

обработки продовольственного сырья, в т.ч. молочного, представляют искус-

ственные источники – ускорители заряженных частиц, поскольку они являются 

безопасными и менее энергоемкими. 

Целью настоящей работы является изучение влияния различных режимов 

радиационной обработки ускоренными электронами на процессы перекисного 

окисления липидов в молоке. 

Обработку молока проводили на ускорителе электронов «УРТ-0,5» в инсти-

туте электрофизики УрО РАН (г. Екатеринбург) и установке «УЭЛР-10-10С» 

инновационно-внедренческого центра стерилизации УрФУ (табл.).  
 

Сравнительная характеристика источников излучения 

Характеристика излучения 
Источник излучения 

УРТ-0,5 УЭЛР-10-10С 

Макс. энергия электронов, МэВ 0,5 10 

Частота импульсов, Гц 200 210 

Длительность импульса, с 5*10
-8

 1,7*10
-5

 

Глубина проникновения импульса в 

водную среде, м 
5*10

-4
 5*10

-2
 

 

Объектами экспериментальных исследований служили опытные и кон-

трольные образцы цельного сырого коровьего молока. В первом случае обра-

ботку производили в тонком слое молока (в потоке), подаваемого под давлением 

газа в рабочую камеру, во втором − в упаковке. 
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Молоко с фазовой точки зрения является водной эмульсией, в которой липи-

ды образуют слабосвязанные комплексы с белками. Под действием ионизиру-

ющего излучения образующиеся при радиолизе воды свободные радикалы мо-

гут активировать процессы перекисного окисления липидов (ПОЛ). Окисление 

липидов снижает биологическую ценность молока и часто вызывает его порчу.  

Для оценки интенсивности процесса ПОЛ в облученном молоке определяли 

содержание конечного продукта – малонового диальдегида (МДА) спектро-

фотометрическим методом. По накоплению МДА можно судить о качестве мо-

лока и его пригодности к употреблению. Показано, что радиационная обработка 

молока как в потоке, так и в упаковке приводит к дозозависимому накоплению 

МДА в молоке. Вместе с тем, накопление МДА при обработке на ускорителе 

«УЭЛР-10-10С» происходит медленнее и не является критичным по сравнению 

с тепловыми методами обработки. 

 
Рис. Зависимость относительного содержания МДА (опыт/контроль) 

молока от поглощенной дозы 

 

Таким образом, различные импульсные источники излучения при одинако-

вой дозе облучения по-разному влияют на интенсивность протекания ПОЛ в 

молоке. Полученные результаты могут послужить основой для выбора опти-

мальных режимов радиационной обработки молока, а также контроля качества 

облученного продукта. 
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