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Работа посвящена изучению органолептических, физико-химических и 
санитарных показателей молока.

Среди продуктов питания молоко занимает одно из первых мест благо-
даря содержанию хорошо усвояемых питательных веществ.

Поскольку молоко – продукт скоропортящийся, то при совершении покуп-
ки, прежде всего, нужно обращать внимание на срок его годности и условия 
хранения. Покупать можно только там, где есть специальное оборудование для 
охлаждения. Выработка высококачественных молочных продуктов возможна 
только из молока высокого качества. 

Исследования проводили на кафедре микробиологии, вирусологии, эпи-
зоотологии и ВСЭ. Объектом исследования послужили пробы молока, получен-
ные владельцами крупного рогатого скота п.Октябрьский.

Определение органолептических свойств молока (цвет, вкус, запах, кон-
систенция) требуется для установления его санитарного качества.

Цвет молока определяли в стеклянном цилиндре, просматривая его в от-
раженном дневном свете. Нормальный цвет коровьего молока — белый или 
слегка желтоватый.

Вкус молока устанавливали после его кипячения, набрав его в рот и опо-
лоснув им всю ротовую полость. При этом медленно выдыхая воздух через нос. 
Вкус исследуемого молока — приятный, слегка сладковатый. 

Запах молока выявляли  путем коротких, попеременно прерываемых 
вдохов через носовую полость. Исследованию подвергалось молоко, имеющее 
комнатную температуру или слегка подогретое в открытом сосуде. Запах моло-
ка — специфический. 

При проведении органолептической оценки молока, исследуемые пробы 
соответствуют показателям нормативной документации. Молоко, исследовали 
на плотность, кислотность, на наличие посторонних примесей (сода, крахмал). 
Для определения плотности молока применяли молочные ареометры.  
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Плотность исследуемого молока, составила 1,027 – 1,028 г/см3 ,что соот-
ветствует требованиям ГОСТ. Определение жира в молоке производили серно-
кислотным методом. 

При определении жира в молоке, показатели в пределах 3,2 % что соот-
ветствует стандарту. Кислотность молока определяли титрометрическим мето-
дом. Титруемая кислотность обозначается в градусах титрования - Т°-Тернера. 
При определении кислотности  молока, показатель равен 170Т. 

Санитарным показателем молока является определение бактериальной 
обсемененности с помощью метиленовой сини. Метод основан на скорости 
обесцвечивания метиленовой сини ферментом – редуктаза, который проду-
цируют микроорганизмы, находящиеся в молоке, в процессе своей жизнеде-
ятельности. Санитарный показатель исследуемых проб молока соответствовал 
300тыс. микроорганизмов в 1 мл.

Мы провели исследование молока на наличие соды и крахмала. Соду до-
бавляют в молоко в целях снижения его кислотности или в результате непра-
вильного ухода за молочной посудой. Для определения наличия соды в пробирку 
наливали 1 мл исследуемого молока и прибавляли такое же количество 0,2% -ного 
раствора розоловой кислоты. Исследуемое молоко, во всех пробах приобретало 
оранжевую окраску, что говорит об отсутствии в исследуемых пробах соды.

Для увеличения вязкости молока к нему добавляют крахмал или муку. 
Для  установления крахмала в молоке, в пробирку вносили 5 мл молока и до-
бавляли 2 капли раствора йода, содержимое встряхивали. В результате  цвет 
содержимого пробирок с исследуемым молоком становилось бледно-желтым, 
это является показателем отсутствия крахмала или муки в исследуемых пробах. 

В результате исследования проб молока, полученных владельцами круп-
ного рогатого скота, соответствует показателям нормативной документации. Но 
оно должно реализовываться в местах, оборудованных для продажи скоропор-
тящих продуктов и иметь необходимую документацию.
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This is a study of organoleptic, physical-chemical and sanitary parameters of 
the milk.


