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Статья посвящена исследованию творожных изделий по органо-
лептическим, физико-химическим и микробиологическим пока-
зателям.

Творожный продукт - молочный продукт, молочный составной 
продукт или молокосодержащий продукт, произведенный из творога 
и (или) продуктов переработки молока в соответствии с технологией 
производства творога с добавлением молочных продуктов или без их 
добавления, с добавлением немолочных компонентов, в том числе не-
молочных жиров и (или) белков или без их добавления, с последующей 
термической обработкой или без нее.

Для исследования качества творожных изделий различных произ-
водителей, реализуемых в розничной торговой сети г. Ульяновска, были 
взяты следующие образцы:

Образец № 1. Творожный продукт – масса «Домашняя», массовая 
доля жира 23 %,  Ульяновский молочный комбинат, сертификат и каче-
ственное удостоверение имеется.

Образец № 2. Творожный продукт – «Домашний рассыпчатый», 
массовая доля жира 12 %, производитель Чувашская республика, г.Ала-
тырь, сертификат и качественное удостоверение имеется. 

Образец № 3. Творожный продукт – масса «Особая», массовая 
доля жира 23 %,, производитель Саранский молочный комбинат,  сер-
тификат и качественное удостоверение имеется.

При проведении ветеринарно-санитарной экспертизы были полу-
чены результаты: по органолептическим показателям все три образца 
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имели - вкус и запах исследуемого творога чистые, кисломолочные, без 
посторонних привкусов и запахов, цвет исследуемых творожных изделий 
белый с кремовым оттенком, консистенция мягкая, рассыпчатая, незна-
чительное наличие творожной крупки. По физико-химическим показате-
лям: кислотность составила   образца № 1 -  180о Т;  образца № 2 -  200о 
Т(рис.1);  образца № 3 160о Т, что соответствует норме. Содержание вла-
ги: 60 % влаги в исследуемом продукте образца № 1; 70 % влаги в иссле-
дуемом твороге образца № 2; 65 % влаги в исследуемом твороге образца 
№ 3(рис.2). При определении массовой доли жира мы получили образцы 
№ 1 и № 3 23 %, образец № 2 12 %, как и было заявлено производителем. 
Исследование на  фальсификацию свидетельствует об отсутствии соды в 
твороге. В образцах № 1 и № 3 присутствуют крахмальные зерна, но это 
может свидетельствовать о наличии в продуктах сои.

    
Рисунок 1 - Определение кислотности в творожных изделиях

Рисунок 2 - Определение влаги в творожных изделиях 
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В результате проведенного микробиологического анализа видно, 
что БГКП не обнаружены во всех трех образцах, что соответствует нор-
ме. КМАФАнМ вообще не присутствуют в образце № 1, а в образце № 
2 превышают норму. По содержанию дрожжей и плесеней все образцы 
удовлетворяют требованиям технического регламента. 

Органолептические, физико-химические исследоввания показали, 
что все три образца соответствуют ГОСТ Р 52096-2003 «Творог общие 
технические условия». Микробиологические исследования показали 
нам, что наиболее высшую категорию качества имеет творожный про-
дукт образца № 3, т.к. он соответствует по всем вышеперечисленным 
показателям. Творожный продукт образца № 2 не соответствует только 
по одному из микробиологических показателей. Самое низкое качество 
имеет творожный образца № 1, потому что он не соответствует по ми-
кробиологическим показателям.
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Article is devoted to research of cottage cheese products on organo-
leptic, physical and chemical and microbiological indicators.


