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1  Введение
Среди огромного множества пищевых продуктов и изделий, доступных современному человеку, есть продукты, обладающие исключительной питательной ценностью. Речь идет о продуктах питания животного происхождения, созданных самой природой в изначально пригодном для питания человека от его рождения и до глубокой старости. В наше время полезное питание является актуальной темой. Молочные продукты являются очень полезными питательными продуктами, которые  многие употребляют каждый день и нам важно знать об их качестве. Поэтому тема моей исследовательской работы является актуальной.
Гипотеза: не все молочные продукты в магазинах соответствуют требованиям нормативных документов

Объект исследования: молочные продукты (молоко питьевое и творог)
Предмет исследования: качество молочных продуктов
Цели: изучить качество молочных продуктов
Для достижения цели я поставила перед собой следующие задачи:

1. Изучить значение молочных продуктов для человека

2. Изучить состав молочных продуктов питания
3. Приобрести творог и питьевое молоко разных производителей

4. Определить органолептические свойства творога и молока
5. Определить показатели качества изучаемых продуктов с помощью органолептических, физических и химических  методов анализа
6. Сравнить полученные результаты с нормативами ГОСТ
2  Теоретическая часть
2.1 Состав молока и его значение

По ГОСТ 31450-2013 «Молоко питьевое. Технические условия» питьевое молоко - молочный продукт с массовой долей жира менее 10%, подвергнутый термической обработке, как минимум пастеризации, без добавления сухих молочных продуктов и воды, расфасованный в потребительскую тару. [5]
Молоко является одним из полноценных продуктов питания. В его состав входит свыше 100 различных веществ: белок, жир, молочный сахар, 16 витаминов, 40 минеральных веществ, различные ферменты, гормоны и др. Причем все эти компоненты находятся в молоке в соотношениях, наиболее благоприятных для усвоения организмом человека. [16]
Если сравнить его с полезными ископаемыми, то, образно говоря, мы найдем в этом «месторождении» почти все элементы таблицы Менделеева, в то время как ряд таких элементов вообще не встречается в других продуктах. [11]
Молоко является прекрасным лечебным средством для людей, страдающих желудочно-кишечными заболеваниями, туберкулёзом. Молоко благоприятно действует на секрецию пищеварительных желез. Оно усваивается при минимальном их напряжении. При этом энергия требуется в 3 – 4 раза меньше, чем для усвоения, например, хлеба.
2.2 Состав творога и его значение

В соответствии с  ГОСТ 31453-2013 «Творог. Технические условия» творог – кисломолочный продукт, произведенный с использованием заквасочных микроорганизмов - лактококков или смеси лактококков и термофильных молочнокислых стрептококков и методами кислотной или кислотно-сычужной коагуляции белков с последующим удалением сыворотки путем самопрессования и (или) прессования [6].
Кисломолочные продукты имеют большое значение в питании человека благодаря лечебным и диетическим свойствам, приятному вкусу, легкой усвояемости. Диетические и полезные свойства творога определены его составом, так как содержит в своем составе значительные количества незаменимых нутриентов [14]. 
Творог представляет собой традиционный белковый кисломолочный продукт. Почти во всех лечебных меню, предписываемых врачами, одним из первых значится творог. Но он полезен и здоровым людям любого возраста. Творог представляет собой концентрат молочного белка и некоторых других составных частей молока. Важность белка в нашей жизни общеизвестна: это тот материал, из которого строятся все клетки организма, ферменты, а также иммунные тела, благодаря которым организм обретает стойкость к заболеваниям. Творог является основным поставщиком метионина и триптофана, которые играют важную роль в процессах деятельности нервной системы, кроветворных органов и органов пищеварения [12]. 
Белки содержат полный набор оптимально сбалансированных аминокислот. Больше всего в составе белков творога содержится незаменимых кислот – лейцина, лизина и валина.  Лейцин применяют при болезнях печени и анемий. Лизин необходим для роста, восстановления тканей, производства антител, гормонов и ферментов в организме, оказывает противовирусное действие. Валин является одним из главных компонентов в росте и синтезе тканей тела.
Творог как источник углеводов может показаться не очень ценным продуктом, но это лишь на первый взгляд. Он содержит только небольшое количество галактозы и молочного сахара, но это его достоинство, а не недостаток, так как в лечебной диете для больных, например, сахарным диабетом он будет являться продуктом номер один . 
Творог укрепляет костную ткань благодаря содержанию в нем в нужных пропорциях кальция и фосфора. Добавляя в свой ежедневный рацион этот продукт, можно укрепить зубы и защитить их от развития кариеса. Творог необычайно полезен беременным женщинам и кормящим матерям[6].  Кальций творога обладает высокой биодоступностью (до 98%).  При употреблении 200 грамм творога удовлетворяется до 25% суточной потребности взрослого человека в кальции. Следует отметить, что усвояемость кальция уменьшается прямо пропорционально содержанию в твороге жира. Фосфор - обязательный для жизни человека элемент, содержащийся в протоплазме, органоидах и ядре клетки. 
Творог также содержит натрий, железо, магний. С повышением массовой доли жира творога в ней увеличивается содержание в - каротина, витаминов В1 и В2 [14].
Благодаря полезным свойствам творога его регулярное добавление в рацион улучшает состояние кожи, волос и ногтей. Но кроме употребления в пищу, этот продукт также используют в домашних условиях в виде масок для лица, зоны декольте, рук и кожи головы [18]. 
2.3 Экспертиза молочных продуктов
Питьевое молоко изготовляют в соответствии с требованиями ГОСТ 31450-2013. [5] 
Творог изготовляют в соответствии с требованиями ГОСТ 31453-2013 «Творог. Технические условия». [6] 

По органолептическим характеристикам в молоке  и твороге оценивают: внешний вид, консистенцию, вкус и запах, цвет 
Молоко должно соответствовать требованиям таблицы №1 «Органолептические показатели молока» (приложение №1). [5]
Творог должен соответствовать требованиям таблицы №2 «Органолептические показатели творога» (приложение №1). [6]
При изучении физико-химического состава молока питьевого определяют плотность, массовую долю белка, кислотность, массовую долю сухого обезжиренного молочного остатка (далее -  СОМО), фосфатаза или пероксидаза, температуру продукта при выпуске с предприятия. [5]
При изучении физико-химического состава творога определяют: массовую долю белка, массовую долю влаги, кислотность, фосфатаза или пероксидаза, температуру продукта при выпуске с предприятия. [6]
По физико-химическим показателям молоко и творог должны соответствовать нормам, указанным в таблице №3 и таблице №4  соответственно (приложение №1).
Плотность является одним из важнейших показателей натуральности молока. Измеряется в г/см³, кг/м³ и в градусах Ареометра (°А) — условная единица, которая соответствует сотым и тысячным долям плотности, выраженной в г/см³ и кг/м³. Плотность молока тем выше, чем больше в нем содержится сахара, белков и минеральных веществ, и тем ниже, чем больше жира [13, 15]. 
Сухое вещество или сухой молочный остаток - все химические составные части молока, которые остаются после удаления из него влаги [8]. Среднее содержание сухих веществ в молоке, заготавливаемом в различных регионах РФ, составляет около 12% с колебаниями от 11,6 до 12,4% [17].
Сухой обезжиренный молочный остаток (СОМО) - составные части молока, за исключением жира и воды [8]. Содержание сухого обезжиренного молочного остатка (СОМО) – величина более постоянная, чем содержание сухого остатка, и по ГОСТ 31450 должен составлять не менее 8,2%. По нему судят о натуральности молока – если СОМО ниже нормы, то молоко, вероятно, разбавлено водой [17]. 
Общая влажность творога слагается из количества связанной и свободной влаги. Свободная влага достаточно легко удаляется из продукта в процессе сушки, сгущения, замораживания, она способна вступать в различные взаимодействия.

Кислотность является одним из показателей качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий и характеризует степень их свежести. Во многих случаях кислотность является одним из важнейших показателей доброкачественности сырья полупродуктов и готовой продукции 
Пероксидазная проба используется, чтобы проверить уровень качества пастеризации. Пероксидаза - это фермент, который попадает в молоко непосредственно в организме коровы. Происходит это с помощью лейкоцитов, которые переносят избирательно из крови фермент .Суть этого действия состоит в том, что ферменты, как и патогенные микробы, удаляются из молока при высоких температурах, соответственно, наличие или отсутствие первых напрямую указывает на количество вторых.
При изучении микробиологических показателей определяют наличие в продукте различных видов бактерий: бактерии группы кишечных палочек, дрожжи, плесени, Staphylococcus aureus, бактерии рода Salmonella, молочнокислые микроорганизмы. 
2.4 Фальсификация молочных продуктов
Экспертиза молочных продуктов необходима для того, чтобы исключить попадание фальсифицированного продукта к потребителю. Творог называют вторым после сливочного масла продуктом по частоте подделок. Самыми распространёнными «добавками» в творог, влияющими на его удешевление, являются крахмал и растительный жир, реже мел и сода [9]. 
Есть люди, которые чувствительны к каким-то фальсификатам. Например, диабетики: им противопоказан крахмал, этот сложный углевод отрицательно влияет на содержание сахара в крови. Кроме того, из-за таких добавок снижается количество белка, то есть резко падает пищевая ценность творога. А уменьшается белок – уменьшается содержание кальция [10]. 
 Наиболее распространенными способами  фальсификации молока является разбавление водой, обезжиривание и снижение кислотности несвежего молока. Возможна вторичная фальсификация молока с целью сокрытия разбавления водой – добавление водного раствора крахмала, что нормализует консистенцию и удельный вес молока, но не компенсирует пищевую и биологическую ценность и не исключает вредного воздействия примесей, содержавшихся в воде. Признаками обезжиривания молока могут служить голубоватый оттенок, увеличение удельного веса на фоне значительного снижения жирности молока
Если малая плотность говорит о разбавлении водой, то большая – о подмешивании с обратом (удаление жиров сепаратором) или отсутствии жирных сливок. Стоит снять их и долить воды, как плотность не изменится. Так поступают недобросовестные производители, пользуясь данным свойством. Для этого им достаточно высчитывать норму жира, ликвидировать его и восполнять разницу [13].
 3 Методика проведения исследования

1. Покупка молочных продуктов разных производителей и подготовка к анализу
2. Определение органолептических характеристик продуктов

3. Определение физико-химических показателей: 
·  у творога -  определение массовой доли влаги,  определение кислотности, определение пероксидазы, определение крахмала; 
·  у молока - определение массовой доли сухого вещества (СВ), определение СОМО расчётным способом,  определение плотности, определение кислотности, качественное определение содержания антибиотиков и крахмала.
4. Сравнение полученных результатов с нормативами ГОСТ 31453-2013 и ГОСТ 31450-2013
Покупка молока и творога.

При покупке оценить срок выпуска, срок годности продукта. Целостность упаковки не должна быть нарушена.

Перед исследованием физико-химических показателей молочных продуктов провести пробоподготовку. Пробы молока перемешивают путем перевертывания посуды не менее трёх раз и переливают продукт в другую чистую посуду. 
Пробы творога, не содержащие наполнитель, растирают в ступке пестиком до получения однородной консистенции и переносят в чистую посуду. [4]
Рекомендуемые методы органолептической оценки молочных и молочнокислых продуктов представлены в ГОСТ Р ИСО 22935-2-2011  (приложение №2). Характеристику органолептических показателей производить согласно таблицам №5 - №7 (приложение №3). [7] 
Определение массовой доли влаги (сухого остатка) осуществляется в соответствии с ГОСТ 3626-73 «Молоко и молочные продукты. Методы определения влаги и сухого вещества»  (приложение №4). [3]
Определение кислотности проводится в соответствии с ГОСТ 3624-92 «Молоко и молочные продукты. Титриметрические методы определения кислотности»  (приложение №5). [2]
Определение пероксидазы проводится в соответствии с ГОСТ 3623-73 «Молоко и молочные продукты. Методы определения пастеризации» по методу Б с йодноватокислым крахмалом (приложение № 6). [1]
Определение сухого обезжиренного молочного остатка (СОМО) осуществляется расчётным способом согласно ГОСТ Р 54761-2011 «Молоко и молочная продукция. Методы определения массовой доли сухого обезжиренного молочного остатка». 
Массовую долю сухого обезжиренного молочного остатка, %, вычисляют по формуле


где  Xcв - массовая доля сухого вещества в пробе, %;
               Xж - массовая доля жира в пробе, %. [8]
Определение плотности питьевого молока проводят по значения массы определенного объема молока. Мерным цилиндром отмерить 25 см3 анализируемого молока. Приготовить весы к работе, на их площадку установить стакан и измерить его массу. Затем залить в стакан 25 см3 молока из мерного цилиндра и зафиксировать массу. По измеренным значениям объёма и массы вычисляют плотность молока. Указанные действия повторяют в двух параллелях 
Наличие крахмала в пробах определяется помощью качественной реакции с водным раствором йода. Вывод о наличии крахмала в твороге определяют по реакции, сопровождающийся появлением фиолетового цвета.
Наличие антибиотиков в молоке определяют качественно после выдержки пробы исследуемого молока (100 см3) с добавлением сметаны в термостате при температуре 23-240С. Если в молоке отсутствуют антибиотики, то молоко, поставленное в теплое место, сквашивается (превращается в простоквашу). 
4 Исследовательская часть

Исследование качества молочных продуктов проводилось в течении 2 лет: 
· в 2019 году изучали качество молока питьевого; 
· в 2020 году – качество творога.
1. 31.10.2019 г. в магазинах города Асбест приобрели пять видов молока разных производителей (рис.1, приложение №7). Всё молоко нормализованное, процент жирности приобретённого молока в диапазоне 2,5- 4,5%. Целостность пакетов не нарушена. Молоко соответствует срокам годности.
05.02.2020 г. приобрели творог шести различных производителей (рис.1, приложение №7). Одну пробу творога приобрели у частных предпринимателей, занимающихся производством молочных и кисломолочных продуктов  из молока коров личного хозяйства. В таблице обозначен как творог «Домашний».
Данные о молочных продуктах указаны в таблице №9 (приложение №7).
Для исключения предвзятого отношения к образцам творога и молока, часто покупаемых нашей семьёй, пробы молочных продуктов перед проведением анализа были зашифрованы. Номер шифра указан в таблице №10 (приложение №7)
Перед проведением анализа пакеты молока вымыли, перелили в чистую подготовленную посуду. Пробы молока перемешали путем переворачивания банок с пробами молока 5 раз.
Перед определением органолептических свойств пробы творога согласно методике проведения исследования выдержали в холодильнике
2. В органолептической экспертизе молочных продуктов принимали участие по три эксперта (рис. 2, рис. 3, приложение№8). 
Каждому эксперту было предложено определить внешний вид, запах, консистенцию. Для определения характеристик органолептических показателей экспертам был выданы таблицы №5 - №7 (приложение №3). 

Сводные результаты исследования органолептических показателей молока и творога указаны в таблице №11 (приложение №8).
3. Определение сухого вещества молока и массовой доли влаги творога проводили в соответствии с методикой проведения исследования (рис.№4, приложение №9). 
Перед определением массовой доли влаги распределили бюксы по номерам проб (таблица №12, приложение №9). 
До помещения в сушильный шкаф и после высушивания все бюксы с пробами были взвешены, результаты взвешивания указаны в таблице №13 (приложение №9). 
После высушивания бюксов в соответствии с ГОСТ 3626-73  рассчитали массовую долю сухого вещества в пробах молока (таблица №14) и массовую долю влаги в пробах творога (таблица №15) (приложение №9).
4. Определив сухой остаток в пробах молока, в соответствии с методикой проведения исследования рассчитали величину СОМО (таблица №16) (приложение №9).
5. Определили плотность молока (рис.№5, приложение №10). Результаты расчётов плотности молока представлены в таблице №17 (приложение №10).
6. Определение кислотности проводили в соответствии с методикой проведений исследования (рис. №6, приложение №11). 

Определение кислотности проводили в двух повторностях (параллельные измерения). В соответствии с ГОСТ 3624-92 рассчитали кислотность. Количество NaOH, пошедшего на титрование, и расчёт кислотности указаны в таблице №18 (приложение №11)
7. Определение пероксидазы в твороге проводили по ГОСТ 3623-2015 (рис. №7, приложение №12). Отмерив необходимое количество творога и дистиллированной воды, добавили реактивы йодноватокислый крахмал и перекись водорода. В течение 2 минут наблюдали за изменением окраски. У каждой пробы провели параллельное измерение. Для определения пригодности реактивов провели контроль: в качестве контрольной пробы было взято прокипяченное молоко. Результаты определения пероксидазы в пробах творога указаны в таблице №19 (приложение № 12)
8. Наличие/отсутствие крахмала (рис. №8) и антибиотиков (рис. №9) определяли качественно согласно методике проведения исследования (приложение №13). Результаты данных исследований указаны в таблице №20 (приложение №13).
9. На основании проведенных исследований составили сводные таблицу результатов исследований качества молока (таблица №21) и творога (таблица №22) (приложение №14). 

5 Заключение
В ходе данного исследования мы:
1. Изучили состав творога и питьевого молока и  их значение для человека

2. В магазине приобрели 5 видов молока и  6 видов творога разных производителей и 1 вид творога частного производства
3. Провели оценку качества исследуемых продуктов с помощью органолептических, физических и химических количественных и качественных методов анализа.
4. В ходе проведённых исследований нами были сделаны следующие выводы:
· Не все пробы молочных продуктов соответствуют нормативным документам по органолептическим показателям.  Так, в пробах молока «Полевское» и «Новопышминское» экспертами было выявлено наличие кислого вкуса и аромата, а в ходе проведения органолептического анализа творога у образцов творога «Кировский» и «Белые росы» была определена клейкая, кашеобразная консистенция.
· по значению плотности только два вида молока «Рефтинское» и «Новопышминское» соответствуют нормативам ГОСТ 31450. У молока «Ирбитское», «Полевское», «Здорово!» показатели плотности занижены. (таблица №23, приложение №15)
· Показатели СОМО соответствуют ГОСТ 31450 у молока марок ««Рефтинское» и «Новопышминское». У молока «Ирбитское», «Полевское», «Здорово!» показатели СОМО ниже норматива. (таблица №23, приложение №15) Пониженные значения СОМО данных марок молока совпадают с пониженными значениями плотности этих образцов молока. Можно предположить, что данные пробы молока разбавлены водой при производстве.

· Показатели кислотности всех проб исследуемого молока находятся в пределах норматива ГОСТ 31450. (таблица №23, приложение №15)
· в пробе молока «Новопышминское» качественным анализом было обнаружено наличие антибиотиков. 

· В пробах творога «Талицкий», «Белые росы» и «Домашний» было выявлено повышенное количество массовой доли влаги в сравнении с нормативами ГОСТ 31453-2013. Полученные данные совпадают с результатами органолептического анализа, именно  у проб творога «Талицкий», «Белые росы» и «Домашний» была отмечена влажная, вязкая и кашеобразная консистенция. (таблица №24, приложение №15).
· повышенную кислотность в нашем эксперименте показал образец творога «Белые росы». Показатели остальных образцов творога имеют допустимые значения кислотности. (таблица №24, приложение №15). 
Данные показатели кислотности совпадают с результатами органолептического анализа, при проведении которого самыми кислыми были определены две пробы творога «Белые росы» и «Домашний», именно в них определена самая высокая кислотность 2370Т и 2200Т соответственно. 
· почти во всех исследуемых образцах творога было выявлено наличие пероксидазы (таблица №24, приложение №15). Это означает то, что эти пробы творога либо проходят пастеризацию при температуре ниже 800С, либо к свежей партии творога подмешивается несвежий творог, что является нарушением технологии производства творога. Отсутствие данного компонента было обнаружено только в пробах творога «Ирбитский» и «Белые росы». Наличие пероксидазы напрямую связано с наличием в нем микроорганизмов, поэтому творог, в котором содержится данный фермент мы рекомендуем употреблять только после термической обработки.
· крахмала во всех исследуемых нами образцах обнаружено не было

Таким образом, нами были выявлены следующие несоответствия.  Молоко «Здорово!», «Ирбитское», «Полевское» не соответствует ГОСТ по показателям плотности и СОМО, в молоке «Новопышминском» были обнаружены антибиотики. И только молоко «Рефтинское» соответствует нормативам исследованных нами показателей.
Образец творога «Белые росы» не соответствует нормативным документам по органолептическим и физико-химическим показателям (повышенная кислотность и массовая доля влаги), творог «Талицкий» и «Кировский» имеют пероксидазу и повышенную массовую долю влаги, в «Новопышминском» и «Деревенском» твороге была обнаружена пероксидаза. Творог «Домашний» мы не можем сравнить с показателями нормативных документов, так как нам не известна его жирность, но всё-таки у данного образца творога повышена массовая доля влаги и высокая кислотность. То есть, в нашем исследовании только образец творога «Ирбитский» соответствует ГОСТ 31453-2013 по изученным нами показателям.

Обобщив полученные результаты, мы можем увидеть то, что  молоко «Новопышминское»,  «Полевское», «Кировское» по изученным нами физико-химическим показателям также как и образцы этих же марок у творога не соответствует требованиям нормативных документов. 

Таким образом, мы подтвердили свою гипотезу о наличии некачественного молочного товара в магазинах. К выбору продуктов нужно относиться внимательно. Даже по некоторым органолептическим признакам молочных продуктов можно оценить их качество (так, в нашем случае, кашеобразная консистенции творога говорит о повышенной доле массовой влаги, а кислый вкус предупреждает о повышенной кислотности продукта).  Берегите своё здоровье и здоровье своих близких!
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7 Приложения
Приложение №1

Таблица №1. Органолептические показатели молока (ГОСТ 31450-2013)


	Наименование показателя
	Характеристика

	Внешний вид
	Непрозрачная жидкость. Для продуктов с массовой долей жира более 4,7% допускается незначительный отстой жира, исчезающий при перемешивании

	Консистенция
	Жидкая, однородная нетягучая, слегка вязкая. Без хлопьев белка и сбившихся комочков жира

	Вкус и запах
	Характерные для молока, без посторонних привкусов и запахов, с легким привкусом кипячения. Для топленого и стерилизованного молока – выраженный привкус кипячения. Допускается сладковатый привкус

	Цвет
	Белый, допускается с синеватым оттенком для обезжиренного молока, со светло-кремовым оттенком для стерилизованного молока, с кремовым оттенком для топленого


Таблица №2. Органолептические показатели творога

	
	

	Наименование показателя
	Характеристика

	Консистенция и внешний вид
	Мягкая, мажущаяся или рассыпчатая с наличием или без ощутимых частиц молочного белка. Для обезжиренного продукта - незначительное выделение сыворотки

	Вкус и запах
	Чистые, кисломолочные, без посторонних привкусов и запахов. Для продукта из восстановленного молока с привкусом сухого молока

	Цвет
	Белый или с кремовым оттенком, равномерный по всей массе


Таблица №3. Физико-химические характеристики молока (ГОСТ 31450-2013) 


	Наименование показателя
	Значение показателя для продукта с массовой долей жира, %, не менее

	
	обезжиренного, менее 0,5
	0,5; 1,0
	1,2; 1,5; 2,0; 2,5
	2,7; 2,8; 3,0; 3,2; 3,5; 4,0; 4,5
	4,7; 5,0; 5,5; 6,0; 6,5; 7,0; 7,2; 7,5; 8,0; 8,5; 9,0; 9,5

	Плотность, кг/м[image: image1.wmf] 









, не менее
	1030
	1029
	1028
	1027
	1024

	Массовая доля белка, %, не менее
	3,0

	Кислотность, °Т, не более
	21
	20

	Массовая доля сухого обезжиренного молочного остатка (СОМО), %, не менее
	8,2

	Фосфатаза или пероксидаза (для пастеризованного, топленого и ультрапастеризованного продукта без асептического розлива)
	Не допускается

	Группа чистоты, не ниже
	I

	Температура продукта при выпуске с предприятия, °С:
	

	- пастеризованного и топленого, ультрапастеризованного (без асептического розлива);
	4±2

	- ультрапастеризованного (с асептическим розливом) и стерилизованного
	От 2 до 25 включ.


Таблица №4.  Физико-химические показатели творога

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наиме-
нование показателя
	Норма для продукта с массовой долей жира, %, не менее

	

	обез-
жирен-
ного, менее 1,8
	2,0
	3,0
	3,8
	4,0
	5,0
	7,0
	9,0
	12,0
	15,0
	18,0
	19,0
	20,0
	23,0

	Массовая доля белка, %, не менее
	18,0
	16,0
	14,0

	Массовая доля влаги, %, не более
	80,0
	76,0
	75,0
	73,0
	70,0
	65,0
	60,0

	Кислотность, °Т, не более
	240
	230
	220
	210
	200

	Фосфатаза или пероксидаза
	Не допускается

	Температура продукта при выпуске с предприятия, °C
	4±2


Приложение №2
Определение органолептических показателей питьевого молока [5]
Перед оценкой рекомендуется выдержать пробы молока для анализа при температуре (4,0±2,0) °С. Перемешивают питьевое молоко мешалкой или ложкой непосредственно перед органолептической оценкой.
Внешний вид.  Исследуют цвет молока, видимую чистоту, наличие примесей, пятен плесени и разделение фаз [7]. Внешний вид и цвет молока оценивается при осмотре в прозрачной посуде (объем молока 50-60 мл) [8].
Запах и аромат. Проводят органолептическую оценку запаха и аромата, нюхая и пробуя продукт на вкус. Для оценки аромата каждому эксперту должны быть предоставлены порционные упаковки вместимостью от 50 до 100 г. Во время оценки пробы должны иметь температуру (16,0±2,0) °С [7]. Запах определяют после встряхивания молока в конической колбе, закрытой часовым стеклом [8]. 
Консистенцию молока определяют по следу, остающемуся на стенках прозрачного сосуда после встряхивания. При нормальной консистенции должен остаться белый след. Если молоко разбавлено водой, следа не остается. Если молоко имеет вязкую консистенцию (в случае размножения в молоке слизистых бактерий или присутствия крахмала), то след слизистый и тягучий [8].
Вкус молока определяют, ополоснув рот небольшим количеством молока (5-10 мл) [8]. Между образцами молока рот следует ополоснуть небольшим количеством питьевой воды, не имеющей вкуса.

Порядок определения органолептических свойств творога [5]
Перед оценкой требуется выдержать пробы для анализа при температуре (4,0±2,0) 0С

Во время оценки пробы должны иметь температуру (12,0±2,0) 0 С

При оценке внешнего вида исследуют содержимое упаковки и поверхность продукта, его цвет, видимую чистоту, наличие примесей, пятен плесени, разделение фаз.

Для оценки запаха и аромата проводят органолептическую оценку, нюхая и пробуя продукт на вкус.

Для оценки консистенции продукт перемешивают ложкой, затем оценивают густоту, вязкость и однородность путем растирания пробы во рту языком.

Показатели, которые допускается использовать для органолептического анализа кисломолочных продуктов, перечислены во второй колонке справа в таблице №3 и таблице №4 

Приложение №3
Таблицы для определения органолептических характеристик молочных продуктов (ГОСТ Р ИСО 22935-2-2011) [5]
Таблица №5. Показатели внешнего вида некоторых молочных продуктов 

	Показатель 
	Сли-
вочное масло 
	Сухое молоко 
	Сыр 
	Питьевое молоко 
	Сливки 
	Кисло-
молочные продукты
	Моро-
женое

	Пузырьки газа
	
	
	X 
	
	
	X 
	X 

	Двухцветность
	X 
	
	X 
	
	
	
	

	Отбеленная поверхность
	X 
	
	
	
	
	
	

	Карамельный
	
	X 
	
	
	
	
	

	Комковатость
	
	
	
	X 
	
	
	

	Зернистость
	
	X 
	
	
	
	
	

	Покрытие
	
	
	
	
	
	
	X 

	Толщина покрытия
	
	
	
	
	
	
	X 

	Цвет
	X 
	X 
	X 
	
	
	X 
	X 

	Плотность
	X 
	
	X 
	
	
	
	

	Сливочный слой
	
	
	
	X 
	X 
	X 
	

	Комочки сливок
	
	
	
	X 
	
	X 
	

	Сливочные пробки
	
	
	
	
	X 
	
	

	Свертываемость
	
	
	
	X 
	X 
	
	

	Распределение ингредиентов (например, кусочки фруктов)
	
	
	X 
	
	
	X 
	X 

	Выделение влаги
	X 
	
	X 
	
	
	
	

	Сухой
	X 
	
	X 
	
	
	
	X 

	Наполнение
	X 
	
	X 
	
	
	
	X 

	Содержимое упаковки
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Хлопья
	
	X 
	
	X 
	
	X 
	X 

	Пенообразование
	
	
	
	
	X 
	X 
	X 

	Примеси
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Свободный жир
	
	X 
	X 
	X 
	
	
	X 

	Свободный белок
	
	X 
	
	X 
	
	
	

	Твердые гранулы
	
	X 
	X 
	
	
	
	

	Полости
	X 
	
	X 
	
	
	
	X 

	Кристаллы льда
	
	
	
	
	
	
	X 

	Недостаточное покрытие батончика
	
	
	
	
	
	
	X 

	Послойное
	X 
	
	
	
	
	
	

	Свободная (несвязанная) влага, капли
	X 
	
	X 
	
	
	
	

	Комочки
	
	X 
	
	
	X 
	X 
	

	Мраморный
	X 
	
	X 
	
	X 
	X 
	

	Расплавленный
	
	
	
	
	
	
	X 

	Влага
	X 
	
	X 
	
	
	
	

	Пятнистость
	X 
	
	X 
	
	
	
	X 

	Плесень
	X 
	
	X 
	X 
	X 
	X 
	

	Плесневый
	X 
	
	
	
	
	
	

	Отделение жира
	X 
	
	
	
	
	
	

	Недостаточное распределение ингредиентов
	
	
	X 
	
	
	X 
	X 

	Белковые/жировые хлопья
	
	
	
	X 
	
	
	

	Клейкость/вязкость
	
	
	
	X 
	X 
	X 
	

	Пригорелые частицы
	
	X 
	X 
	
	
	
	X 

	Осаждение
	
	
	
	X 
	X 
	X 
	

	Разделение фаз
	
	
	
	X 
	X 
	X 
	

	Отделение сыворотки
	
	
	X 
	
	X 
	X 
	

	Форма
	X 
	
	X 
	
	
	
	X 

	Усадка
	
	
	X 
	
	X 
	X 
	X 

	Липкий
	X 
	
	X 
	
	
	
	

	Положение батончика
	
	
	
	
	
	
	X 

	С прослойками
	X 
	
	X 
	
	
	
	X 

	Изменение цвета поверхности
	X 
	
	X 
	
	
	
	X 

	Незамкнутая поверхность
	X 
	
	X 
	
	
	
	X 

	Дрожжи
	
	
	X 
	
	
	X 
	


Таблица №6. Показатели запаха и аромата некоторых молочных продуктов 

	
	
	
	
	
	
	
	

	Показатель 
	Сли-
вочное масло 
	Сухое молоко 
	Сыр 
	Питьевое молоко 
	Сливки 
	Кисло-
молочные продукты
	Моро-
женое

	Кислый
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Аммиачный
	
	
	X 
	
	
	
	

	Животный
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Яблочный
	
	
	X 
	
	
	
	

	Абрикосовый
	
	
	X 
	
	
	
	

	Вяжущий
	
	
	X 
	
	X 
	X 
	X 

	Горький
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Кипяченое молоко
	
	
	X 
	
	
	
	

	Горелый
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Маслянистый
	
	X 
	X 
	
	
	
	

	Карамельный
	
	X 
	X 
	X 
	X 
	
	X 

	Картонный
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Зерновой (злаковый)
	
	X 
	
	X 
	
	
	

	Известковый
	
	X 
	
	X 
	
	
	

	Сырный
	X 
	
	
	
	X 
	X 
	X 

	Химический
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Перепастеризации
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Запах коровника
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Сливочный
	X 
	
	X 
	
	
	
	X 

	Кремовый
	
	X 
	X 
	X 
	
	X 
	X 

	Диацетильный
	X 
	
	X 
	
	
	X 
	

	Гумусный
	
	X 
	
	X 
	
	
	

	Жировой/масляный
	
	
	
	X 
	X 
	X 
	X 

	Фекальный
	
	X 
	X 
	X 
	X 
	
	

	Кормовой
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Сброженный
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Ферментированный фруктовый
	X 
	
	
	
	
	X 
	X 

	Ферментированное сено
	X 
	
	X 
	X 
	X 
	X 
	

	Рыбный
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Невыраженный (нейтральный)
	X 
	X 
	X 
	
	X 
	X 
	

	Цветочный
	
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	

	Посторонний аромат
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Несоленое масло
	X 
	
	
	
	
	
	X 

	Питьевые сливки
	X 
	
	X 
	
	
	
	X 

	Свежескошенная трава
	
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Фруктовый
	
	X 
	X 
	X 
	
	
	

	Травянистый
	X 
	
	X 
	X 
	X 
	X 
	

	Сенный
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	

	Лактонный, молочный
	
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Окисление, вызванное светом
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Солодовый
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Мясной
	
	
	X 
	
	
	
	

	Металлический
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Аромат сухого молока
	
	
	
	
	
	
	X 

	Молочный
	
	
	X 
	
	X 
	X 
	X 

	Минеральный
	
	X 
	
	X 
	
	
	

	Плесневелый
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Затхлый
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Маслянистый
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	
	X 

	Окисленный
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Свежей краски
	
	X 
	
	X 
	
	
	

	Пропионовый
	X 
	
	X 
	
	
	
	

	Жгучий
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Гнилостный
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Прогорклый
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Топленого масла
	X 
	
	
	
	
	
	

	Соленый
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Острый
	
	
	X 
	
	
	X 
	

	Силосный
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Копченый
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	

	Мыльный
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Кислый
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Несвежий, перезрелый
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Сернокислый
	
	
	X 
	
	
	
	

	Сладкий, масляный
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Сладкий
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Сальный
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Горелый
	
	
	X 
	
	
	
	

	Нехарактерный
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Нечистый
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Овощной
	
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Водянистый
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Мокрой травы
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 
	X 

	Сывороточный
	X 
	
	X 
	
	X 
	X 
	X 

	Деревянной стружки
	
	
	X 
	
	
	
	

	Дрожжевой
	X 
	
	X 
	
	X 
	X 
	X 

	Йогуртовый
	
	
	
	
	
	X 
	X 


Таблица №7. Показатели консистенции некоторых молочных продуктов 

	Показатель 
	Сли-
вочное масло 
	Сухое молоко 
	Сыр 
	Питьевое молоко 
	Сливки 
	Кисло-
молочные продукты
	Моро-
женое

	Ломкая
	X 
	
	X 
	
	
	
	X 

	Известковая
	
	
	X 
	
	
	
	

	Зернистая
	
	
	X 
	
	
	
	X 

	Рыхлая
	X 
	
	X 
	
	
	
	X 

	Творожистая
	
	
	X 
	
	
	
	

	Тестообразная
	X 
	
	
	
	
	
	

	Текучая
	
	
	X 
	
	X 
	X 
	

	Жирная
	
	
	
	
	
	
	X 

	Твердая
	
	
	X 
	
	
	
	

	Взбитая/пенная
	
	
	
	
	
	
	X 

	Хлопьевидная
	
	
	
	
	X 
	X 
	

	Мучнистая
	
	X 
	X 
	
	
	
	

	Гелевая
	
	
	
	
	X 
	X 
	

	Гранулированная
	X 
	
	X 
	
	
	
	X 

	Сальная
	X 
	
	
	
	
	
	

	Песчанистость
	X 
	X 
	X 
	
	X 
	X 
	X 

	Вязкая (пастообразная, липкая)
	
	
	
	
	
	
	X 

	Твердая, плотная
	
	
	
	
	
	
	X 

	Тяжелая (полужидкая)
	
	
	
	
	
	
	X 

	Кристаллы льда
	
	
	
	
	
	
	X 

	Слоистая
	
	
	X 
	
	
	
	

	Комковатая
	X 
	
	X 
	
	X 
	X 
	

	Крошливая
	
	
	X 
	
	
	
	

	Влажная
	
	
	X 
	
	X 
	X 
	

	Пастообразная
	
	
	X 
	
	
	
	

	Пластичная
	
	
	X 
	
	
	
	

	Клейкая/волокнистая
	
	
	X 
	
	X 
	X 
	

	Резинистая
	
	
	X 
	
	
	
	

	Отвержденная
	
	
	
	
	X 
	X 
	

	Рассыпчатая
	X 
	
	X 
	
	
	
	

	Липкая
	
	
	X 
	
	
	
	

	Гладкая
	
	X 
	X 
	X 
	
	
	

	Покрытая снегом
	
	
	
	
	
	
	X 

	Губчатая
	
	
	X 
	
	
	
	X 

	Упругая
	
	
	X 
	
	
	
	

	Клейкая
	X 
	
	X 
	
	X 
	X 
	

	Густая
	X 
	X 
	
	X 
	X 
	X 
	

	Тонкая (водянистая)
	
	
	X 
	
	
	
	X 

	Плотно упакованная, компактная
	
	
	X 
	
	
	
	

	Грубая
	
	
	X 
	
	
	
	


Приложение №4

Определение массовой доли влаги в твороге [3]
Стеклянную бюксу с 20-30 г хорошо промытого и прокаленного песка и стеклянной палочкой, помещают в сушильный шкаф и выдерживают при 102±2 °С в течение 30-40 мин. После этого бюксу вынимают из сушильного шкафа, закрывают крышкой, охлаждают в эксикаторе 40 мин и взвешивают. В эту же бюксу пипеткой 3-5 г творога, закрывают крышкой и немедленно взвешивают.

Затем открытую бюксу и крышку помещают в сушильный шкаф с температурой (102±2) °С. По истечении 2 ч бюксу вынимают из сушильного шкафа, закрывают крышкой, охлаждают в эксикаторе 40 мин и взвешивают.
Последующие взвешивания производят после высушивания в течение 1 ч. Если при одном из взвешиваний после высушивания будет найдено увеличение массы, для расчетов принимают результаты предыдущего взвешивания.
Массовую долю сухого вещества С[image: image2],%, вычисляют по формуле
[image: image3.jpg]= (m ~r) 100
m =y



, где 

m0 - масса бюксы с песком и стеклянной палочкой, г;
m- масса бюксы с песком, стеклянной палочкой и навеской исследуемого продукта до высушивания, г;
m1- масса бюксы с песком, стеклянной палочкой и навеской исследуемого продукта после высушивания, г.

Массовую долю влаги в продуктах, W, %, вычисляют по формуле
[image: image4.jpg]


, где 

 C- массовая доля сухого вещества, %.
Метод определения сухого вещества в питьевом молоке  [3]
На дно бюксы укладывают два кружка марли, высушивают с открытой крышкой при температуре 105°С 20-30 мин и, закрыв крышкой, охлаждают в течение 20-30 мин и взвешивают с записью результата.

В подготовленную бюксу вносят 2,0-5,0 г анализируемой пробы, равномерно распределяя ее по всей поверхности марли, и, закрыв крышкой, взвешивают. Затем открытую бюксу и крышку помещают в сушильный шкаф при температуре 105°С на 60 мин, после чего бюксу закрывают, охлаждают и взвешивают.

Высушивание и взвешивание продолжают через 20-30 мин до постоянной массы.

Сухой остаток на поверхности марлевого кружка должен иметь равномерный светло-желтый цвет.

Пробу анализируют два раза в условиях повторяемости. 
Массовую долю сухого вещества вычисляют по формуле:

[image: image5.jpg](ry —m)100

=y



, 

где m0 – масса бюкса с марлей, г

m – масса бюкса с марлей и молоком, до сушки, г

m1 – масса бюкса с марлей и молоком, после высушивания, г

За окончательный результат принимают среднее арифметическое результатов двух параллельных определений, округленное до первого десятичного знака.

Приложение №5

Определение кислотности молочных продуктов (ГОСТ 3624-92) [2]

1. Для молока питьевого: в колбу вместимостью 100 до 250 см[image: image6.wmf] отмеривают 20 см3 дистиллированной воды и 10 см3 анализируемого продукта и три капли фенолфталеина.
Для творога: в фарфоровую ступку вносят 5 г продукта. Тщательно перемешивают и растирают продукт пестиком. Затем прибавляют небольшими порциями 50 см воды, нагретой до температуры 35-40 °С и три капли фенолфталеина.
2. Смесь тщательно перемешивают и титруют раствором гидроокиси натрия до появления слаборозового окрашивания, не исчезающего в течение 1 мин.

Кислотность, в градусах Тернера (°Т), находят умножением объема раствора гидроокиси натрия, затраченного на нейтрализацию кислот, содержащихся в определенном объеме продукта, на коэффициент 10 (для молока) или на на  коэффициент 20 (для мороженого, сметаны, творога и творожных изделий).

3. Расхождение между двумя параллельными определениями не должно превышать 2,6 °Т (для молока).

4. За окончательный результат анализа принимают среднеарифметическое значение результатов двух параллельных определений, округляя результат до второго десятичного знака.

5. Допускаемая погрешность результата анализа составляет ±1,9 °Т для молока и ±3,6 °Т для творога.
Приложение №6
Определение пероксидазы  [1]
Метод определения пероксидазы основан на разложении перекиси водорода ферментом пероксидазой, содержащейся в молоке и молочных продуктах. Освобождающийся при разложении перекиси водорода активный кислород окисляет йодистый калий, освобождая йод, образующий с крахмалом соединение синего цвета.
В пробирку отмеривают или отвешивают анализируемый продукт и дистиллированную воду. Количество дистиллированной воды и анализируемого продукта должно соответствовать указанному в табл.№8
Таблица №8. 

	
	
	

	Наименование продукта
	Количество продукта
	Количество дистиллированной воды, см[image: image7]

	Молоко пастеризованное
	5 см[image: image8]
	-

	Сливки
	2-3 см[image: image9]
	2-3

	Сметана
	2-3 г
	2-3

	Кисломолочные напитки (кефир, ацидофильное молоко, ацидофилин, кумыс, йогурт и др.); 
	5 см
	
-

	Белковые продукты (творог, творожные изделия, паста и др.) 
	2-3 г
	2-3

	Сливочное масло (плазма масла)
	2-3 см[image: image10]
	2-3


После добавления воды анализируемые продукты тщательно растирают стеклянной палочкой. 

При отсутствии фермента пероксидазы в молоке и молочных продуктах цвет содержимого пробирки не изменяется. Следовательно, молоко и молочные продукты подвергались пастеризации при температуре не ниже 80 °С.

Приложение №7

Пробы молочных продуктов
[image: image11.jpg]
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Рис.1 Пробы молока питьевого и творога, приобретенные в магазине
Таблица №9. Данные образцов молочных продуктов
	Название молока
	Жирность,

%
	Производитель
	Дата изготовления
	Срок годности

	Пробы молока (2019 год)

	«Новопышминское»
	2,5
	ООО «Новопышминское».
	31.10.2018
	5 суток

	«Здорово!»
	3,2
	ООО «УГМК – Агро».

Г. Верхняя Пышма.
	27.10.2018
	7 суток



	«Полевское»
	3,2
	ОАО «Полевской молочный комбинат».
	29.10.2018
	5 суток



	«Ирбитское»
	3,2
	АО «Ирбитский молочный завод».
	26.10.2018
	7 суток

	«Рефтинское»
	3,2-4,5
	ОАО «Птицефабрика «Рефтинская».
	31.10.2018
	3 суток



	Пробы творога (2020 год)

	«Белые росы»
	9
	ООО «Алапаевский молочный комбинат»
	04.11.19
	3 суток

	«Ирбитский»
	9
	АО «Ирбитский молочный завод»
	04.11.19
	5 суток

	«Кировский»
	5
	ООО «УГМК-Агро» для группы компаний «Кировский»
	05.11.19
	5 суток

	«Деревенский»
	9
	ОАО «Полевской молочный завод»
	04.11.19
	5 суток

	«Талицкий»
	9
	ООО «Талицкие молочные фермы»
	04.11.19
	5 суток

	«Новопышминский»
	9
	ООО «Новопышминское»
	05.11.19
	5 суток

	Домашний
	-----
	деревня
	03.11.19
	-----


Таблица №10. Шифровка проб молочных продуктов
	Образцы молока

(2019 год)
	Шифр
	
	Образцы творога

(2020 год)
	Шифр

	«Здорово»
	№1
	
	Домашний
	№3

	«Рефтинское»
	№2
	
	«Ирбитский»
	№4

	«Новопышминское»
	№3
	
	«Белые росы»
	№5

	«Ирбитское»
	№4
	
	«Полевской»
	№2

	«Полевское»
	№5
	
	«Кировский»
	№1

	
	
	
	«Талицкий»
	№6

	
	
	
	«Новопышминский»
	№7


Приложение №8
Оценка органолептических показателей молочных продуктов
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Рис.2 Проведение органолептического анализа молока
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Рис.3 Проведение органолептического анализа творога
	Но-мер пробы
	Внешний  вид

/ консистенция
	Запах
	Вкус

	
	Эксперт №1
	Эксперт №2
	Эксперт №3
	Эксперт №1
	Эксперт №2
	Эксперт №3
	Эксперт №1
	Эксперт №2
	Эксперт №3

	Органолептические показатели молока (2019 год)

	1
	Однородная масса/ гладкая
	Однород-ная масса/ гладкая
	Однород-ная масса / гладкая
	Молоч-ный
	Карамел-ьный, кремовый
	Кремовый
	Сладкий, молочный
	Сладкий, карамел-ьно –сли-вочный
	Сладкий, молочный

	2
	Однородная масса / гладкая
	Однород-ная масса / гладкая
	Однород-ная масса / гладкая
	Карамель-ный
	Молочный
	Молочный
	Сладкий, молочный
	Сладкий, карамель-но – сли-вочный
	Молочный

	3
	Однородная масса / гладкая
	Однород-ная масса / гладкая
	Однород-ная масса / гладкая
	Молоч-ный, кислый
	Кислова-тый
	Молочный
	Кислый
	Карамельный,
	Кислый

	4
	Однородная масса / гладкая
	Однород-ная масса / гладкая
	Однород-ная масса / гладкая
	Молоч-ный
	Карамель-ный сладкий
	Карамельный
	Сладкий, конфет-ный
	Сладкий
	Сладкий, конфет-ный

	5
	Однородная масса / гладкая
	Однород-ная масса / гладкая
	Однород-ная масса / гладкая
	Кислый
	Кислый
	Молочный
	Кисловатый
	Сладко - кислый
	Кислый, молочный

	Органолептические показатели творога (2020 год)

	1
	Влажная, клейкая
	Влажная, клейкая
	Влажная, клейкая
	Кислый, творож-ный
	Кислый
	Кислый, творож-ный
	Кислый
	Кислый
	Кислый

	2
	Зернис-

тый,  рас-сыпчатый
	Зернис-

тый,  сухой
	Комкова-тый, сухой
	Кислый
	Килый

(слабый заапх)
	Кислый
	Кислый
	Кислый
	Кислый

	3
	Комко-ватый, 
	Зернистый, влажный
	Комкова-тый, влажный
	Сыворо-точный 
	Сыворо-точный
	Кислый
	Очень кислый
	Очень кислый
	Очень кислый

	4
	Зернис-

тый,  рас-сыпчатый
	Зернис-

тый,  рас-сыпчатый
	Зернис-

тый,  рас-сыпчатый
	Кислый
	Кислый
	Сыворо-точный
	Кислый
	Кислый
	Кислый

	5
	Клейкая, влажная
	Клейкая
	Мягкий, влажный
	Кислый
	Кислый
	Кислый
	Очень Кислый, масля-ный
	Очень Кислый
	Очень Кислый, молоч-ный

	6
	Зернис-

тый,  влажный
	Зернис-

тый
	Зернис-

тый,  влажный
	Кислый
	Кислый
	Кислый
	Кислый, молоч-ный
	Кислый
	Кислый

	7
	Зернис-

тый,  сухой
	Зернис-

тый,  рас-сыпчатый
	Зернис-

тый,  сухой
	Кислый
	Кислый
	Кислый
	Кислый
	Кислый
	Кислый


Приложение №8 (продолжение)

Таблица №11. Результаты органолептического исследования молочных продуктов
Приложение №9
Определения сухого остатка и массовой доли
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Рис. №4 Взвешивание образцов проб молочных продуктов и их высушивание
Таблица №12. Распределение бюксов по пробам молока и творога
	Номер пробы молока

(2019 год)
	Номер бюкса
	
	Номер пробы творога (2020 год)
	Номер бюкса

	1
	1, 6
	
	1
	12, 10

	2
	4, 8
	
	2
	2, 1

	3
	2, 9
	
	3
	6, 9

	4
	3, 7
	
	4
	7, 11

	5
	5, 10
	
	5
	8, 3

	
	
	
	6
	4, 5

	
	
	
	7
	13, 14


Таблица №13. Результаты взвешивания бюксов
	Результаты взвешивания  проб молока (2019 год)

	№ бюкса
	m0 (масса бюкса с марлей), г,


	m  (масса бюкса с марлей и пробой молока), г, 
	масса бюкса после 1 часа сушки, г
	m1 (масса бюкса с марлей и пробой после сушки, г, 

	1
	8,60
	10,85
	8,85
	8,85

	2
	8,05
	10,05
	8,35
	8,30

	3
	8,80
	10,90
	9,15
	9,00

	4
	8,35
	10,70
	8,70
	8,65

	5
	8,60
	11,15
	9,00
	8,90

	6
	8,10
	10,75
	8,50
	8,40

	7
	9,05
	12,70
	9,45
	9,45

	8
	10,45
	14,05
	10,85
	10,90

	9
	9,95
	13,70
	10,35
	10,30

	10
	9,20
	13,00
	9,70
	9,60

	Результаты взвешивания  проб творога (2020 год)

	№ бюкса
	m0 (масса бюкса с песком и палочкой),  г.
	m (масса бюкса с песком, палочкой и творогом),  г.
	масса бюкса после 2 часов сушки, г.
	m1 (масса бюкса после 3 часов сушки),   г.

	1
	45,50
	49,60
	46,60
	46,60

	2
	43,40
	47,60
	44,60
	44,55

	3
	42,70
	46,85
	43,80
	43,80

	4
	44,10
	48,45
	45,20
	45,20

	5
	43,80
	48,50
	44,95
	44,90

	6
	45,55
	50,30
	46,45
	46,50

	7
	42,90
	47,10
	44,00
	44,10

	8
	45,10
	49,05
	46,10
	46,10

	9
	42,50
	46,85
	43,45
	43,40

	10
	40,40
	44,80
	41,55
	41,40

	11
	40,50
	44,55
	41,75
	41,65

	12
	42,70
	47,15
	43,75
	43,65

	13
	45,60
	49,70
	46,70
	46,80

	14
	44,40
	48,65
	45,75
	45,70


Таблица №14. Расчёт концентрации сухого остатка в пробах молока
	№ пробы
	№ бюкса
	СВ , %

СВ=(m1-m0)*100/(m-m0)
	СВ, %

	1
	1
	11,1
	11,2

	
	6
	11,3
	

	2
	4
	12,8
	12,7

	
	8
	12,5
	

	3
	2
	12,5
	12,2

	
	5
	11,8
	

	4
	3
	9,5
	9,4

	
	9
	9,3
	

	5
	7
	10,9
	10,7

	
	10
	10,5
	


Таблица №15. Расчет массовой доли влаги  в пробах  творога

	Номер пробы
	Номер бюкса
	Массовая доля  сухого вещества (С), %
	Массовая доля сухого вещества (как среднее арифметическое двух параллельных определений),  С, %
	Массовая доля влаги

	1
	12
	21,3
	22,0
	78,0

	
	10
	22,7
	
	

	2
	2
	27,4
	27,1
	72,9

	
	1
	26,8
	
	

	3
	6
	20,0
	20,4
	79,6

	
	9
	20,7
	
	

	4
	7
	28,6
	28,5
	71,5

	
	11
	28,4
	
	

	5
	8
	25,3
	25,9
	74,1

	
	3
	26,5
	
	

	6
	4
	25,3
	24,4
	75,6

	
	5
	23,4
	
	

	7
	13
	29,3
	30,0
	70,0

	
	14
	30,6
	
	


Таблица №16. Расчёт величины СОМО в пробах молока
	Пробы молока
	СВ, %
	Жирность, %
	СОМО, %

	1
	11,2
	3,2
	8,0

	2
	12,7
	3,2-4,5 (среднее значение 3,9)
	8,8

	3
	12,2
	2,5
	9,7

	4
	9,4
	3,2
	6,2

	5
	10,7
	3,2
	7,5


Приложение №10
Определение плотности проб питьевого молока
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Рис. 5 Определение массы молока объемом 25 см3 

Таблица №17. Расчёт плотности проб молока

	№ пробы
	Парал-лельные измерения
	V, см3
	Масса, г
	Расчёт, кг/м3
	Плотность (как среднее арифметическое двух параллельных результатов), кг/м3
	Плотность, 0А

	1
	1

2
	25,0 
25,0
	25,40

25,30
	1016

1012
	1014
	14

	2
	1

2
	25,0 
25,0 
	25,70

25,75
	1028

1030
	1029
	29

	3
	1

2
	25,0
25,0 
	25,70

25,70
	1028

1028
	1028
	28

	4
	1

2
	25,0 
25,0 
	25,30

25,45
	1012

1018
	1015
	15

	5
	1

2
	25,0 
25,0 
	25,40

25,50
	1016

1020
	1018
	18


Приложение №11
Определение кислотности проб молочных продуктов
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Рис. №6 Титрование проб раствором гидроксида натрия

Таблица №18. Результаты титруемой кислотности

	№ пробы
	Повторнос-ти
	V NaOH затрачен-ный на титрование, см3
	Кислот-ность, 0T
	R, 

(раз-

ница между параллель-ными измерениями), 0Т
	N, (норма-

тив),

0Т
	Кислотность ( как среднее арифмети-ческое двух параллельных измерений), 0Т
	Погреш-

ность, 0Т

	Результаты титрования проб молока (2019 год)

	1
	1
	1,50
	15,0
	0,5
	2,6
	15,3
	1,9

	
	2
	1,55
	15,5
	
	
	
	

	2
	1
	1,60
	16,0
	0,0
	2,6
	16,0
	1,9

	
	2
	1,60
	16,0
	
	
	
	

	3
	1
	1,45
	14,5
	1,0
	2,6
	15,0
	1,9

	
	2
	1,55
	15,5
	
	
	
	

	4
	1
	1,70
	17,0
	1,5
	2,6
	16,3
	1,9

	
	2
	1,55
	15,5
	
	
	
	

	5
	1
	1,40
	14,0
	0,5
	2,6
	14,3
	1,9

	
	2
	1,45
	14,5
	
	
	
	

	Результаты титрования проб творога (2020 год)

	1
	1
	7,90
	158
	1
	5
	157,5
	3,6

	
	2
	7,85
	157
	
	
	
	

	2
	1
	7,55
	150
	1
	5
	150,5
	3,6

	
	2
	7,50
	151
	
	
	
	

	3
	1
	11,00
	220
	0
	5
	220,0
	3,6

	
	2
	11,00
	220
	
	
	
	

	4
	1
	7,90
	158
	0
	5
	158,0
	3,6

	
	2
	7,90
	158
	
	
	
	

	5
	1
	11,85
	237
	0
	5
	237,0
	3,6

	
	2
	11,85
	237
	
	
	
	

	6
	1
	9,80
	196
	2
	5
	195,0
	±3,6 



	
	2
	9,70
	194
	
	
	
	

	7
	1
	9,10
	182
	0
	5
	182,0
	+-3,6

	
	2
	9,10
	182
	
	
	
	


Приложение №12
Определение пероксидазы в пробах творога
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Рис. №7 Определение пероксидазы

Таблица №19 Содержание пероксидазы в пробах творога

	Номер пробы
	Номер параллели
	Окраска 
	Содержание пероксидазы (наличие/отсутствие)

	1
	1
	синяя
	наличие

	
	2
	синяя
	

	2
	1
	синяя
	наличие

	
	2
	синяя
	

	3
	1
	синяя
	наличие

	
	2
	синяя
	

	4
	1
	не изменилась
	отсутствие

	
	2
	не изменилась
	

	5
	1
	синяя
	наличие

	
	2
	синяя
	

	6
	1
	не изменилась
	отсутствие

	
	2
	не изменилась
	

	7
	1
	не изменилась
	отсутствие

	
	2
	не изменилась
	

	контроль
	1
	не изменилась
	отсутствие

	
	2
	не изменилась
	


Приложение №13

Определение наличия крахмала и антибиотиков
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Рис. №8 Определение наличия крахмала в пробах молока и творога
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Рис. №9 Определение наличия антибиотиков в молоке

Таблица №20 Результаты исследования на наличие фальсификатов

	Про-ба моло-ка
	Реак-ция с йодом
	Содержание крахмала, наличие – отсутствие
	Реакция со сметаной
	Содержание антибиотиков, наличие – отсутствие
	
	Про-бы творо-га
	Реак-ция с йодом
	Содержание крахмала, наличие – отсутствие

	1
	нет
	отсутствие
	Молоко скисло
	отсутствие
	
	1
	нет
	отсутствие

	2
	нет
	отсутствие
	молоко скисло
	отсутствие
	
	2
	нет
	отсутствие

	3
	нет
	отсутствие
	молоко не скисло
	наличие
	
	3
	нет
	отсутствие

	4
	нет
	отсутствие
	молоко скисло
	отсутствие
	
	4
	нет
	отсутствие

	5
	нет
	отсутствие
	молоко скисло
	отсутствие
	
	5
	нет
	отсутствие

	
	
	
	
	
	
	6
	нет
	отсутствие

	
	
	
	
	
	
	7
	нет
	отсутствие


Приложение №14

Результаты исследований

Таблица №21 Сводная таблица результатов исследования проб молока

	Показатели качества
	Пробы молока

	
	"Здорово!"
	"Рефтин-ское"
	"Новопыш-минское"
	"Ирбитс-кое"
	"Полев-ское"

	Плотность, кг/м3
	1014
	1029
	1028
	1015
	1018

	Норматив плот-ности, кг/м3, 
	не менее 1027
	Не менее1028
	не менее 1027

	СВ, %
	11,2
	12,7
	12,2
	9,4
	10,7

	СОМО, %
	8,0
	8,8
	9,7
	6,2
	7,5

	Норматив СОМО
	не менее 8,2 %

	Кислотность титруемая
	15,3
	16,0
	15,0
	16,3
	14,3

	Норматив кислотности
	не более 21 °Т

	Наличие фальсификатов
	отсутствие
	отсутствие
	обнаружены антибиотики
	отсутствие
	отсутствие

	Внешний вид/ консистенция
	Однородная масса/ гладкая
	Однородная масса/ гладкая
	Однородная масса/ гладкая
	Однородная масса/ гладкая
	Однородная масса/ гладкая

	Запах и аромат
	Молочный, карамельный, 
	Молочный, карамельный
	кислый
	Молочный, карамельный
	кислый

	Вкус и привкус
	Сладкий, молочный
	Сладкий, молочный
	кислый
	Сладкий, конфетный
	кислый


Приложение №14 (продолжение)

Таблица №22 Сводная таблица результатов исследования творога

	Показатели качества творога
	Пробы творога

	
	Кировс-кий
	Талиц-кий
	Ново-пыш-минский
	Ирбитс-кий
	Дере-венс-кий
	Белые росы
	Домаш-ний

	Жирность, %
	5
	9
	9
	9
	9
	9
	-

	Массовая доля влаги, %
	78,0
	75,6
	70,0
	71,5
	72,9
	74,1
	79,6

	Норматив массовой доли влаги,% не более 
	75
	73
	-

	Кислотность титруемая
	157,5
	195,0
	182,0
	158,0
	150,5
	237,0
	220,0

	Норматив кислотности
	230
	220
	-

	Наличие крахмала
	нет
	нет
	нет
	нет
	нет
	нет
	нет

	Пероксидаза
	наличие
	наличие
	наличие
	отсутствие
	наличие
	отсутствие
	наличие

	Норматив пероксидаза
	отсутствие

	Запах и аромат
	Кислый, творожный
	Кислый
	Кислый
	Кислый, сывороточный
	Кислый, кремовый
	Кислый, с запахом сливочного масла
	Домашний творог, сыворотки

	Консистенция
	Влажная, клейкая, густая
	Зернистый влажный 
	Зернистый, сухой, рассыпчатый
	Влажная, хлопьевидная, комковатая
	Сухой, хлопьевидный, комковатая
	Кашеобразный, клееобразный
	Хлопьевидная, комковатая, влажная

	Вкус и привкус
	Кислый
	Кислый, молочный
	Кислый
	Кислый, сывороточный
	Вкуса не имеет
	Кислый, со вкусом молока
	Очень кислый


Приложение №15
Выводы

Таблица №23 Соответствие изученных образцов молока ГОСТ 31450
	Образцы молока
	Показатели качества

	
	Органолеп-тические показатели
	СОМО
	Плотность
	Кислотность
	Наличие антибио-тиков
	Наличие крахмала

	«Здорово!»
	+
	-
	-
	+
	+
	+

	Рефтинское
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	Новопышминское
	-
	+
	+
	+
	-
	+

	Ирбитское
	+
	-
	-
	+
	+
	+

	Полевское
	-
	-
	-
	+
	+
	+


Таблица №24 Соответствие изученных образцов творога ГОСТ 31453
	Образцы творога
	Показатели качества

	
	Органолеп-тические показатели-
	Массовая доля влаги
	Кислотность
	Пероксидаза
	Крахмал

	Кировский
	-
	-
	+
	-
	+

	Талицкий
	+
	-
	+
	+
	+

	Новопыш-минский
	+
	+
	+
	-
	+

	Ирбитский
	+
	+
	+
	+
	+

	Деревенский
	+
	+
	+
	-
	+

	Белые росы
	-
	-
	-
	+
	+

	Домашний
	+
	-
	+
	-
	+


PAGE  

[image: image38.jpg]


[image: image39.jpg]


[image: image40.png]


[image: image41.jpg]


[image: image42.jpg]


[image: image43.jpg]


[image: image44.jpg]


[image: image45.jpg]


[image: image46.jpg]


[image: image47.png]


