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Фальсификация молока и молочных продуктов в результате замены или пропуска одного 
или нескольких ценных ингредиентов в процессе производства приводит к выпуску некачественного 
товара, потере идентичности продукта и недобросовестной конкуренции со стороны производителей, 
извлекающих экономическую выгоду из мошеннической маркировки состава пищевых продуктов [1]. 
В случае необходимости анализа пищевого сырья, в том числе – прошедшего термическую обработку, 
методы на основе ПЦР-технологий являются весьма привлекательными, благодаря своей высокой 
чувствительности и специфичности, возможности мультиплексирования, высокой скорости 
проведения анализа и его относительно низкой стоимости [2]. 

Использование прямой ПЦР позволяет исключить из анализа трудоёмкий и продолжительный 
процесс выделения ДНК, что приводит к дополнительному значительному сокращению времени 
и себестоимости проводимого анализа. Определение пригодности применения метода прямой ПЦР 
для оценки подлинности козьего молока были проведено с использованием модельных смесей козьего 
и коровьего молока, приобретённых на местном продовольственном рынке. Объёмная доля примеси 
коровьего молока в козьем составляла от 0 до 100 %. Для амплификации короткого диспергированного 
повтора (SINE), содержащегося в промоторном регионе гена α-лактоальбумина жвачных, была 
использована пара праймеров 5’ – CACTGATCTTAAAGCTCAGGTT-3’ (прямой) и 5’ – TCAGA 
GTAGGCCACAGAAG-3’ (обратный) [3]. Для проведения ПЦР был использован набор реагентов «2,5X 
Mas HFBL MIX-3510» (ПКЗАО «Диалат Лтд», Россия). В качестве матрицы использовалось 2 мкл смеси 
молока двух видов животных в конечном объём реакционной смеси, равном 50 мкл. Программа 
амплификации состояла из начальной денатурации при 98 °С в течение 5 мин, 45 циклов вида 98 °С – 
10 сек, 67,5 °С – 45 сек, 72 °С – 45 сек, и финальной элонгации при 72 °С в течение 10 минут. 

В результате проведённых 
исследований показана возможность 
амплификации SINE методом прямой 
ПЦР без предварительного выделения 
ДНК из молока. Получение двух чётко 
различимых ПЦР-продуктов длиной 
655 пар оснований (коза) и 582 пары 
оснований (корова) позволяет 
производить дискриминацию данных 
видов сельскохозяйственных животных 
и обнаруживать фальсификацию 
козьего молока коровьим. Предел 
обнаружения подмеса коровьего 
молока при учёте результатов ПЦР 
электрофорезом в 2 % агарозном геле 

составил 5 % (рис. 1). 
Таким образом, метод прямой ПЦР позволяет производить быстрый и достоверный анализ 

возможной фальсификации козьего молока за счёт амплификации короткого диспергированного 
повтора промоторного участка гена α-лактоальбумина. 
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Рис. 1. Результаты прямой ПЦР для определения 
подлинности сырого козьего молока (100 – 0 – объёмная 
доля козьего молока в смеси, %; М – маркер блин ДНК 
«100+ bp DNA Ladder»). 


