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В работе рассмотрены правила для молочно-товарных ферм, 

организаций, осуществляющих деятельность по производству молока. 

 

Санитарное качество молока и молочных продуктов 

определяется в строгом соответствии с действующими, утвержденными 

в установленном порядке, нормативными документами, ГОСТами, 

ОСТами, инструкциями, техническими условиями, республиканскими 

стандартами, методическими указаниями и др. Так, санитарное 

качество закупаемого молока определяется по ГОСТ 13264-70 [1]. 

Проба – это определенное количество молока отобранных для 

анализа. Методы отбора проб, подготовка их к анализу, а также правила 

приемки проводятся в соответствии с требованиями ГОСТ 26809.1 – 

2014 [2]. 

Отбор точечных проб молока, составление объединённой пробы 

и выделение проб, предназначенных для анализа, являются наиболее 

ответственными моментами. Правильно отобранная проба для 

лабораторных исследований должна отражать действительный состав 

партии молока, сливок или других молочных продуктов. При неточном 

отборе проб самая тщательная аналитическая работа окажется 

бесполезной. Вот почему отбор проб и определение качества молока и 

молочных продуктов, поступающих в государственные закупки, 

должны производиться на молокоперерабатывающих предприятиях в 

присутствии ответственных представителей хозяйств-сдатчиков или 
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владельца продукта. Молоко принимают партиями. Партией считают 

молоко и сливки из одного хозяйства, одного сорта, в одной таре и 

оформленные одним сопроводительным документом [3].  

Контроль качества молока по физико-химическим и 

микробиологическим показателям осуществляют путем анализа 

объединенной пробы, составленной для каждой партии продукции. 

Температуру молока измеряют в каждой цистерне или в отсеке 

отдельно. При невозможности измерения температуры молока 

непосредственно в цистерне ее измеряют в черпаке над люком. Для 

этого черпак должен предварительно находиться в молоке, температура 

которого измеряется не менее 20 сек. При получении 

неудовлетворительных результатов анализов хотя бы по одному из 

физик-химических показателей качества по нему проводят повторный 

анализ удвоенного объема объединенной пробы, составленной от той 

же партии продукции.  
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