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ОЦЕНКА КАЧЕСТВА М О Л О К А  РАЗНЫ Х ПРОИЗВОДИТЕЛЕЙ

О беспечение населения м о л о ко м  и м олочны м и про д уктам и  - одна из главных задач работ­
ников а грарного  сектора  У краины . Как известно м о л о ко  - незам еним ы й п р о д укт  питания. Пи­
тательная ценность его  характеризуется вы сокой калорийностью , и больш им  сод ер ж а ни е м  
составных частей. О д нако , м о л о ко  - п ро д укт, которы й  бы стр о  портится . П о это м у  важно 
ум ело и вовремя доставить его  к потреби телю  или переделать его  на вы сококачественны е 
м олочны е про д укты . Таким о б р а з о м , работа  с м о л о ко м  тр е б у е т  а ккура тн о сти , четкости , вы­
сокой санитарной кул ьтуры . Н есоблю д ение  санитарно-гигиенических условий при получении 
м олока, е го  первичной о б р а б о тк е , хранении и транспортировке  м о гу т  сущ ественно  повлиять 
на органолептические, ф изико-хим ические  и м и кр об и о л оги чески е  показатели м олока  [1 ].

П оэтом у целью  наших исследований было правильно и бы стр о  провести  о ц е нку  качества 
м олока, выявить те или иные отклонения, наруш ения технологии е го  изготовления.

Результаты исследований
Качество м олока ко ро в  к о н тр о л и р у ю т  по м ногим  показателям : биологическим и, ф изико­

химическим, санитарно-гигиеническим и и технол огическим и. В со вокуп но сти  все они р еш а ю ­
щим о б р азо м  влияют на пищ евые и технологические свойства п р о д у к то в . О с о б о  следует вы­
делить вопрос сущ е ствую щ и х ф альсиф икаций м олока  и м олочны х п р о д укто в , подм ены  ре ­
цептурны х ингредиентов более  деш евы м и и м енее  полезны м и для потреби теля. А  питьевое 
м ол око , как правило, ф альсиф ицируется растительны ми м аслам и. П о э то м у  говоря  о качестве 
м олока, хочется отм етить о то м , что она постепенно теряет свои свойства, из-за то го , что 
производитель, не наруш ая закона, им еет право подм еш ивать различны е пищ евые добавки, 
сохраняя цвет, вкус и запах м ол ока .

Торговая сеть предлагает м н о го  различных видов м о л ока , к о то р о е  по показателям качест­
ва не всегда отвечает требованиям  д е й ствую щ е го  стандарта Д СТУ 2661 - 2010 « М о л о ко  ко ­
ровье питьевое». Данные наших исследований представлены  в таблице 1.

М ы  установили, что из исследуем ы х о бр азц ов  питьевого м о л ока  по органолептическим  по­
казателям о ц е нку  отлично м о ж е т  получить продукция БМ К Б елоцерковский  м олочны й ко м б и ­
нат (ТМ  «Вита»). М о л о к о  этой то р го в о й  м арки б е л о го  с ж ел тов аты м  о тте н ко м  цвета, чистым
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запахом и вкусо м . Х о р о ш у ю  орга но л еп ти че скую  о ц е н ку  им ело м о л о к о  О А О  «Вимм-Билль- 
Данн Украина» «Славяночка» и характеризовалось запахом , ко то ры й  присущ ий м о л оку  с на­
личием вклю чений. У довлетворительной была оценка  по о рганол ептическим  показателям 
продукция О О О  «М олочная ф абрика« Рейнф орд », ТМ « Щ о д н я  »из-за в ы р аж ен но го  посто­
роннего  запаха, слегка кисловатого  вкуса, с нео д но ро д н ой  консистенцией, что не свойственно 
для пастеризованного м о л ока . Это м о ж е т  свидетельствовать о неправильном  хранении п ро ­
дукции в тор говой  сети. И зм енение  ж и р ности  прод укта  в с то р о н у  ум еньш ения - один из са­
мых распространенны х сп осо бо в  ф альсиф икации питьевого м о л о ка . Д анны е исследований 
свидетельствую т о то м , что во всех пробах и ссл е д уем ого  м ол ока  ж и р н о сть  была в пределах 
норм ы  (от 2,5 до 2 ,7 % ).

Таблица 1
П о к а з а те л и  качества  м о л о к а  от р а з н ы х  п р о и з в о д и те л е й

П оказатели
О А О  «В им м -Б илль- 

Д анн У кра и на »  «Славя­
ночка»

Б М К  Т М  «Вита» Белая 
Ц е р к о в ь

О О О  « М о ло чна я  ф а б р и - 
ка« Р ей н ф о рд  », ТМ « 

Щ о д н я  »
О рганолептическая

оценка
х о р о ш о отлично уд о вл е тв о р и те л ь н о

Цвет
б елы й с ж е л то в а ты м  

о тте н ко м
белы й с ж е л то в а ты м  

о тте н к о м
белы й с го л уб о ва ты м  

о т т е н к о м  (водянисты й)

Вкус
сладкий с л е гки м  прив­

к у с о м  пастеризации
сладкий с л е гки м  прив­

к у с о м  пастеризации
сл егка  кисловатый

Запах свойственны й м о л о к у свойственны й м о л о к у
вы р а ж е н н ы й  п о с т о р о н ­

ний запах (нечисты й)

Консистенция есть вклю чения о д н о р о д н а я есть вклю чения

Ж и р н о сть  ф актиче­
с к а я ^

2 ,6 4 2 ,5 9 2 ,5

Кислотность, Т° 21 17 19

П лотность, г / с м 3 1,028 1,025 1,028

М и кр о б и о л о ги ч е с ки е
показатели

в н о р м е в н о р м е в н о р м е

По ф изико-хим ическим  показателям  м о л о ко  д о л ж н о  соответствовать норм ативны м  тр е б о ­
ваниям. С огласно требованиям  пастеризованное м о л о ко  с ж и р н о с ть ю  2 ,5 %  д о л ж н о  иметь 
кислотность не более 21 °Т, а плотность - 1,027 г / с м 3. По результатам  наших исследований 
кислотность м олока  в исследуем ы х пробах была в пределах н ор м ы  и составляла от 17 до 
21°Т, а плотность м олока  была в пределах от 1,025 до 1,028 г / с м 3

Выводы
По органолептическим  показателям  п ол о ж и тел ьн ую  о ц е н ку  м о ж е т  получить только п р о ­

дукция БМ К Б елоцерковский  м олочны й ком бинат (ТМ  «Вита») и О А О  «Вимм-Билль-Д анн У к ­
раина» «Славяночка».
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