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МОЛОЧНЫХ ПОРОД 
Изложены результати оценки технологических свойств коров специализированных молочных 

пород по некоторым морфологическим и функциональным показателям вымени. Установлено, 
чтонаивысшим разовым удоем характеризуются животные с ваннообразной формой вымя и она 
является наиболее технологически-пригодной для доения на доильной установке типа «кару-
сель». 

Ключевые слова: технология, порода, корова, продуктивность, форма вымени, разовый удой, 
интенсивность молокоотдачи.  

 
Marykina O.S. ASSESSMENT PROCESS QUALITIES OF SPECIALIZED COWS MILK BREEDS 
The materials to assess the technological properties of specialized dairy breeds of cows on some mor-

phological and functional properties of the udder. Established that the highest number of single yield and 
duration of milking animals characterized vannopodibnoyu udder shape, udder that this form is the most 
technologically suitable for milking on milking installation type "Carousel."  

Key words: technology, breed, cow, productivity, udder shape, fold hopes molokovyvedennya intensity. 
 
Дата надходження в редакцію: 21.12.2013 р. 
Рецензент: доктор с.-г. наук,  професор А. М. Салогуб 
 
УДК 619:637.064/.068 

БЕЗПЕКА ЯКОСТІ МОЛОКА ТА МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ  
ПРИ ЇХ РЕАЛІЗАЦІЇ НА СТИХІЙНИХ РИНКАХ 

 
В. М. Юхно, к.с.-г.н., доцент, Полтавська державна аграрна академія 

 
В лабораторних умовах досліджено і проаналізовано показники безпеки молока і молочних про-

дуктів. Встановлено, що основна маса досліджуваних зразків молока та продуктів з нього відпові-
дали чинним вимогам стандартів на дані продукти. В окремих випадках зустрічалися спроби фаль-
сифікації молочної продукції. 

Ключові слова: молоко, кисломолочні продукти, склад, властивості, виявлення фальсифікації. 
Постановка проблеми.Проблеми харчуван-

ня є однією з найбільших соціальних проблем. В 
організації правильного харчування першочерго-
ва роль відводиться молочним продуктам. За 
останні роки асортимент молока та молочних 
продуктів в Україні значно збільшився, а значить і 
спокуса підробити або збільшити обсягів їх шля-
хом фальсифікації є як у реалізатора, так і у ви-
робника молочної продукції також підвищилась. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій, у 
яких започатковано розв’язання проблеми. 
Питаннями безпеки якості молока і молочних 
продуктів в Україні займаються такі науковці, як 
Т.М. Коломієць (2001), І.Даніленко, Я. Крижанів-
ський (2005), В.Д. Малигіна (2009), А.А. Дубініна, 
І.Ф. Овчиннікова, С.О. Дубіна та ін (2010), 
С.В. Васильчак, І.В. Донцова (2012), 
М.Присяжнюк (2012), Н.Ремізова (2013) та інші [1, 

3-7, 9, 10]. 
Безпека якості молока та молочних продуктів 

тісно пов’язана з фальсифікацією сировини та 
готового продукту. 

Фальсифікація (від лат. falsificatio, falsifico – 
підробляю) – це дії, які спрямовані на обман спо-
живача підробкою товару з корисливою метою. 
Фальсифікація також може розглядатися як дії, 
спрямовані на погіршення споживчих властивос-
тей товару чи на зменшення його кількості під час 
збереження найбільш характерних, але неістот-
них для його використання за призначенням вла-
стивостей [5]. 

Сире молока найчастіше фальсифікують 
шляхом додавання до нього води, відвійок, 
прального порошку, спирту та ін. Сметану – до-
даванням до неї кисломолочного сиру. Додаван-
ня до молока води знижує його густину, жирність, 
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сухий залишок, СОМО, а також кислотність; мо-
локо стає більш прозорим, з менш вираженим 
жовтим відтінком та смаком, з водянистою конси-
стенцією тощо. При фальсифікації молока відвій-
ками збільшується густина, при одночасному 
знижені сухого залишку [11, 12]. 

Метою даної роботи було вивчити та про-
аналізувати склад і властивості молока й молоч-
них продуктів, що реалізуються на стихійних рин-
ках м. Полтави. 

Матеріали і методика досліджень. У роботі 
використовували дані власних досліджень, які 
були проведені в умовах лабораторії кафедри 
технології переробки продукції тваринництва 
Полтавської державної аграрної академії. 

Технохімічні показники молока та кисломо-
лочних продуктів визначали за загально прийня-
тими методиками, визначення сторонніх речовин 
– проводили за методиками відповідних норма-
тивних документів [2, 8]. 

Результати досліджень та їх обговорення. 
Нами в умовах лабораторії було досліджено 246 
зразків молока та молочних продуктів, які реалі-
зовувалися на стихійних ринках Полтави. При 
цьому молоко та молочні продукти досліджува-
лися органолептично, визначались масова частка 
жиру, білку, вологи, кислотність, густина, точка 
замерзання, вміст соматичних клітин та різнома-
нітні речовини можливої фальсифікації. 

За органолептичними показниками молоко 
мало однорідну консистенцію без осаду, білий 
колір з жовтуватим відтінком, смак та запах при-
таманний продукту. Сметана – мала білий або 
злегка жовтуватий колір, чистий молочнокислий 
запах та присмак. Інколи зустрічались присмаки 
топленого молока та гіркоти. Кисломолочний сир 
мав ніжний, чистий кисломолочний смак та запах, 
білий або злегка жовтуватий колір рівномірний по 
всій масі, ніжну та однорідну консистенцію. 

При дослідженні та аналізу даних щодо ма-
сової частки жиру в молоці, то його відсоток ко-
ливався в межах 3,45-3,5 %, що є стандартом для 
багатьох порід великої рогатої худоби, які утриму-
ються на Полтавщині. Густина досліджуваного 
молока становила 28,3-28,7 °А, що відповідало 
чинному стандарту. Кислотність молока знаходи-
лась в межах 17,7-17,8 °Т, що відповідає першому 
ґатунку. За ступенем чистоти молоко відносилось 
до першої групи, що відповідає вищому та першо-
му ґатунків. Кількість соматичних клітин та бакте-
ріальне обсіменіння молока у досліджених зразках 
були в межах 301-315 тис/см3 та 258-262 тис/см3 
відповідно, тобто в межах вимог вищого ґатунку. 
Температура досліджених зразків молока в серед-
ньому була на рівні 9,5-10,0 С. 

Підсумовуючи вище сказане можна зробити 
висновок, що молоко, яке реалізується на стихій-
них ринках Полтави відповідає вимогам 
ДСТУ 3662-97 «Молоко коров’яче незбиране. 
Вимоги при закупівлі». 

При досліджені зразків сметани та кисломо-
лочного сиру всі технохімічні показники відпові-
дали нормативній документації. 

Крім технохімічного контролю, також прово-
дили дослідження молока та молочних продуктів 
на фальсифікацію водою, содою, крохмалем, на 
наявність інгібуючих речовин, домішків сиру кис-
ломолочного у сметані. При цьому в деяких зраз-
ках була встановлена наявність фальсифікації 
молока та кисломолочних продуктів. 

Так, нами було досліджено 122 зразків моло-
ка та кисломолочних продуктів, зокрема молока – 
66, сметани – 32, кисломолочного сиру – 24 зраз-
ків. При цьому фальсифікацію було виявлено у 7 
зразках молока, 4 – сметани та 3 зразках кисло-
молочного сиру, що у процентному відношенні 
відповідно становило – 10,61 %, 12,50 % та 
12,50 %. 

Найчастіше виявляли фальсифікацію молока 
содою – до 41,0 %, водою – до 38,0 %, та крох-
малем – до 21,0 %. Також в деяких зразках моло-
ка були виявлені інгібуючі речовини. 

Фальсифікація молока содою найчастіше зу-
стрічається в літній період, для попередження 
його передчасного скисання. Додавання до моло-
ка води сприяє зниженню показників густини, 
молоко стає більш прозорим, з водянистою кон-
систенцією. Для надання розведеному водою 
молоку більш високого показника густини до ньо-
го додають крохмаль. Тому дана фальсифікація 
найчастіше зустрічається в поєднані з фальсифі-
кації молока водою. 

Також деякі зразки досліджуваного молока 
були позитивними на мастит (9,1 %). 

При дослідженні сметани в деяких зразках 
було виявлено розбавлення її домішками кисло-
молочного сиру та невідповідність вимогам пока-
зника кислотності. 

При дослідженні кисломолочного сиру було 
встановлено що деякі зразки не відповідали ста-
ндартам за вмістом жиру, вологи та кислотності. 
Так, у майже 21,0 % досліджуваних зразків кис-
лотність була більша на 4,0-6,5 °Т від стандарту, 
при якому вона становить: для жирного – не бі-
льше 210 °Т, для напівжирного – 225 °Т. Вміст 
жиру в жирному кисломолочному сирі в деяких 
зразках був меншим на 1,3 %, а у напівжирному – 
на 0,5-0,8 % при нормі, відповідно 18,0 % та 
9,0 %. Крім цього у деяких досліджуваних зразках 
кисломолочного сиру були виявлені інгібуючі 
речовини. 

Висновки та перспективи досліджень. 
Проведені дослідження свідчать про те, що осно-
вна маса молока, яке реалізується на стихійних 
ринках м. Полтави, відповідає вимогам діючого 
державного стандарту на молоко при його закупі-
влі. Але в деяких випадках була зафіксована 
наявність фальсифікації як молока, так і молоч-
них продуктів. 
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Юхно В.М. БЕЗОПАСНОСТЬ КАЧЕСТВА МОЛОКА И МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ ПРИ ИХ 

РЕАЛИЗАЦИИ НА СТИХИЙНЫХ РЫНКАХ 
Исследованы и проанализированы органолептические и некоторые технохимические свойст-

ва молока и кисломолочных продуктов. 
Установлено, что основная масса исследуемых проб молока и кисломолочных продуктов со-

ответствуют требованиям действующих нормативных документов. В отдельных случаях за-
фиксированы попытки фальсификации. 
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