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Работа посвящена изучению органолептических, физико-хими-
ческих и микробиологических показателей творога и дана сани-
тарная оценка.

Многие опасаются есть творог, боясь, поправится, но именно он бла-
гоприятно влияет на жировой обмен, поэтому значение творога в рацио-
нальном питании огромно. Творог представляет собой белковый кисло-
молочный продукт, получаемый в результате нагревания кефира (скисшее 
молоко отделившее сыровотку) с последующим удалением сыворотки. Из 
всех молочных продуктов, творог занимает особое место. Перед отраслями 
пищевой промышленности стоит задача производства продуктов, обеспе-
чивающих безопасность жизнедеятельности организма; продуктов высоко-
го качества и потребительских свойств, так как качество и ассортимент опре-
деляют состояние здоровья населения. Ветеринарно-санитарная эксперти-
за творога позволяет предупредить возможность заражения людей [1].

Проведена ветеринарно-санитарная оценка творога, на основа-
нии ветеринарно - санитарных показателей (органолептических, физи-
ко-химических и микробиологических). 

Исследования проводили на кафедре микробиологии, вирусоло-
гии, эпизоотологии и ВСЭ ФГБОУ ВО Ульяновская ГСХА.

Для исследования использовали три образцов творога: это «Волж-
ские просторы», «Простоквашино», «Пестравка».

При органолептической оценке исследовались: внешний вид, вкус 
и запах и цвет творога [2, 3].

Исследуемые образцы творога, имели следующие органолепти-
ческие показатели: «Волжские просторы» - мягкая, рассыпчатая без 
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ощутимых частиц молочного белка, цвет - белый, равномерный по 
всей массе, вкус и запах - кисломолочный, без посторонних запахов и 
привкусов;  «Простоквашино», «Пестравка» - с мягкой консистенцией, 
рассыпчатые, кремового цвета, без посторонних запахов и привкусов, 
приятные, характерные кисломолочным продуктам, что соответствует 
требованиям  ГОСТ 52096-2003 [4].

При проведении физико-химических исследований были полу-
чены следующие результаты: -кислотность  210±2,30 Т в  образце №1, 
216±3,40 Т в образце №2, 200±2,00 Т в образце №3, что соответствует 
требованиям нормативной документации; 

-  жир: образец №1 - 5±0,2% , образец №2 - 5±0,1%, образец №3 – 
5,0±0,2%, что соответствует указанному на упаковке содержанию жира;

- влага: образец №1 равно 70%, образец  №2 - 73%, образец №3 - 
73, что соответствует показаниям нормативных документов [5, 6].

В исследуемых образцах творога  определяли наличие бактерий 
группы кишечных палочек (БГКП). Метод основан на способности БГКП 
(бесспоровые грамотрицательные, аэробные и факультативно-анаэроб-
ные палочки, в основном, являющиеся представителями родов эшери-
хий, цитробактер, энтеробактер, клебсиелла, серация) сбраживать в 
питательной среде лактозу с образованием кислоты и газа при (37±1) °С 
в течение 24 часов [7].

Обсемененность молочных продуктов бактериями группы ки-
шечной палочки определяли бродильным методом, которое основа-
но на способности кишечной палочки сбраживать лактозу до кислоты 
и газа. При санитарно-гигиеническом контроле сырья, полуфабрика-
тов, готовой продукции исследование на наличие бактерий кишечной 
группы ограничивают проведением так называемой бродильной про-
бы. Мы определяли наличие указанных бактерий посевом на среду 
Кесслер.

После культивирования засеянных пробирок в термостате при  
37°С в течение 24 ч помутнение среды не наблюдали, цвет среды Кес-
слера не изменился, что указывает на их отсутствие, что соответствует 
требованиям нормативной документации на творог [8, 9].

После проведения ветеринарно-санитарной экспертизы (органо-
лептические, физико-химические показатели и бактериологические 
исследования) не было замечено отклонений по исследуемым пара-
метрам, образцы творога «Волжские просторы», «Простоквашино», 
«Пестравка» признаны соответствующими требованиям нормативной 
документации и допускается к реализации через розничную сеть. 
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THE QUALITY PARAMETERS OF THE CHEESE
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The work is devoted to the study of organoleptic, physico-chemical 
and microbiological parameters of cottage cheese and given a san-
itary rating.


