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В статье освещается характеристика потребительских ка-

честв творога, химические свойства молочного продукта.  
 
В последние годы тенденция в молочной отрасли ориентирована 

на кисломолочные напитки различного характера. Перед молочной про-
мышленностью сегодня ставятся сложные задачи по улучшению каче-
ственных характеристик готового продукта, создание оригинального 
вкуса и консистенции, создание вместе с тем добавленной потребитель-
ской ценности. С каждым годом растет потребность в кисломолочных 
продуктах с улучшенными питательными свойствами. В молочной про-
мышленности в функциональные свойства кисломолочных продуктов 
повышаются путем направленной коррекции их жирнокислотного, ами-
нокислотного и минерального состава, используя в составе закваски 
специально подобранных культур лакто и бифидобактерий, а также дру-
гих микроорганизмов. Однако инновационные разработки новых про-
дуктов всегда имеют под собой классическую основу их получения - это 
переработка молока и все технологические операции выработки кисло-
молочных продуктов [1,2]. 

Сегодня на рынке России присутствуют различные технологиче-
ские предложения для производства широкого ассортимента творога и 
творожных масс, однако, производство настоящего творога – это вы-
соко затратное дело [3]. Поэтому вопрос необходимости повседневного 
технологического контроля производства и качества готового продукта 
является актуальным.  
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Потребительские свойства – это совокупность технических, 
экономических и эстетических качеств товара, проявляющихся при ис-
пользовании товара и обеспечивающих покупателю наибольшее удо-
влетворение его потребностей за оптимальную цену. 

Примером таких свойств могут служить пищевая ценность про-
дуктов питания, эстетические качества товара, которые обеспечивают 
наибольшее удовлетворение покупателем его потребностей за опти-
мальную цену. Потребительские свойства характерны для готовой про-
дукции и товаров, реализуемых в розничной торговле. На формирова-
ние потребительских свойств товара оказывают влияние такие характе-
ристики, как прочность, надежность, отделка, внешнее оформление, но-
визна фасона, соответствие моде и т.п., что значительно и в положитель-
ную сторону отличает его от другого товара. При покупке потребители 
обращают свое внимание, прежде всего, на полезность товара и на пре-
имущества, которые они могут получить при его использовании.  

Потребительские свойства формируют качество товара и харак-
терны для готовой продукции и товаров, реализуемых в розничной тор-
говле.  

Выделяют следующие группы потребительских свойств товаров: 
• Свойства назначения – насколько товар востребован потребите-

лем;  
• Свойство сохраняемости («надежность» товара в потреблении); 
• Эргономические свойства: гигиенические, психологические, 

антропометрические, психофизические и физиологические; 
• Эстетические свойства – способность формы соответствовать 

содержанию; 
• Экологические свойства - насколько товар воздействует на 

окружающую среду при хранении, транспортировке и использовании; 
• Безопасность товара в потреблении - насколько безопасно ис-

пользовать данный товар. 
По органолептическим характеристикам творог должен соответ-

ствовать следующим требованиям ГОСТ 31453 – 2013 (таблица 1): 
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Таблица 1 - Органолептические показатели творога по ГОСТ 
31453 - 2013 

Наименова-
ние показа-

теля 
Характеристика 

Внешний вид 
и консистен-

ция 

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 за-
пахов. Для продукта из восстановленного и ре комбиниро-

ванного молока с привкусом сухого молока. 
Цвет Белый или с кремовым оттенком, равномерный по всей 

массе. 
 

Таблица 2 - Физико-химические показатели творога ГОСТ 
31453 - 2013 

Показатель 
Массовая 

доля  
жира 5% 

Массовая доля  
жира 9% 

Массовая доля влаги,%, не более 75,0 73,0 
Массовая доля белка,%, не менее 16 16 

Массовая доля углеводов%, не менее 1,3 1,3 
Энергетическая ценность 114 ккал / 477 

кДж 
150 ккал / 628 

кДж 
Кислотность, °Т, не более  230 220 

Температура, °С (4±2)°С (4±2)°С 

Характеристика творога разной жирности показана в таблице 3. 
Таблица 3 - Характеристика творога разной жирности (соб-

ственные исследования) 
Показатели Творог 

5,0% 9,0% 
Консистенция Мягкая, мажущая, рассыпчатая с наличием ощути-

мых частиц молочного белка. 
Массовая доля 

жира,% 
5,01±0,001 9,09±0,001 

Массовая доля 
влаги,% 

75,5±0,5 73±0,4 

Кислотность, ОТ 231±0,10 223±0,15 
Реакция на фосфатазу отрицательная 

Вкус и запах кисломолочные 
Цвет Белый с кремовым оттенком, равномерный по всей 

массе, с незначительным кормовым привкусом 
Температура, ОС 6 6 

Из полученных анализов отмечаем, что выработанный творог 5% 
и 9%-ной жирности полностью отвечает требованиям по основным по-
казателям, за исключением того, что присутствует незначительный кор-
мовой привкус. 
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The article highlights the characteristics of consumer qualities of cot-

tage cheese, itsdairy product properties. 


