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Как видно из таблицы все исследуемые образцы йогуртов питьевых соот-
ветствуют требованиям ГОСТ 31981-2013 «Йогурты. Общие технические усло-
вия» по всем органолептическим показателям.
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Были изучены требования регламентов и стандартов к качеству шо-
колада. Проведено исследование качества шоколада молочного, реа-
лизуемого на рынке города Воронеж.
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Молочный шоколад - кондитерское изделие, получаемое на основе какао-про-
дуктов, сахара, молока и (или) продуктов его переработки, в составе которого не ме-
нее 25% общего сухого остатка какао-продуктов, не менее 2,5% сухого обезжиренно-
го остатка какао-продуктов, не менее 12% сухих веществ молока и (или) продуктов его 
переработки, не менее 2,5% молочного жира и не менее 25% общего жира.

Для проведения оценки качества нами было отобрано три образца шоко-
лада молочного, реализуемого на рынке города Воронеж:

Образец №1 – Шоколад молочный «Милка» (рисунок 1).
Образец №2 – Шоколад молочный «Аленка» (рисунок 2).
Образец №3 – Шоколад молочный «Альпен Гольд» (рисунок 3).
Оценка маркировки проводилась на соответствие требований Техниче-

ского регламента Таможенного союза ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в 
части ее маркировки». В результате исследований были сделаны выводы о со-
ответствии маркировки исследуемых образцов шоколада требованиям Техни-
ческого регламента по всем показателям.

Количественная характеристика исследуемых образцов шоколада прово-
дилась на соответствие требований ГОСТ 8.579-2002 «ГСОЕИ Требования к ко-

   

Рисунок 1 – Шоколад 
молочный «Милка»

Рисунок 2 – Шоколад 
молочный «Аленка»

Рисунок 2 – Шоколад 
молочный «Альпен 

Гольд»
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личеству фасованных товаров в упаковках любого вида при их производстве, 
расфасовке, продаже и импорте». При определении массы нетто шоколада мо-
лочного количественной фальсификации не обнаружено, все отклонения фак-
тической массы от номинальной в пределах допустимых значений.

Оценка качества шоколада проводилась на соответствие требований 
ГОСТ 31721-2012 «Шоколад. Общие технические условия» (таблица 1).

Анализируя данные таблицы видно, что все исследуемые образцы шоко-
лада соответствуют требованиям ГОСТ 31721-2012 «Шоколад. Общие техниче-
ские условия» по всем органолептическим показателям.

Таблица 1 - Оценка качества шоколада на соответствие требованиям 
ГОСТ

Наимено-
вание по-
казателя

Характеристика образцов шоколада молочного

1 2 3

Вкус и запах

Вкус сладкий, при-
сутствует вкус и 
запах молока, без 
постороннего при-
вкуса и запаха

Вкус очень сладкий, 
присутствует вкус и 
запах молока, без 
постороннего при-
вкуса и запаха

Вкус сладкий, при-
сутствует вкус и 
запах молока, без 
постороннего при-
вкуса и запаха

Форма Прямоугольная, без 
деформации

Прямоугольная, без 
деформации

Прямоугольная, без 
деформации

Консистен-
ция Твердая Твердая Твердая

Внешний 
вид

Лицевая поверх-
ность ровная с 
рисунком. Поседе-
ния и зараженности 
вредителями не об-
наружено. Поверх-
ность шоколадного 
покрытия матовая.

Лицевая поверх-
ность ровная с 
рисунком. Поседе-
ния и зараженности 
вредителями не об-
наружено. Поверх-
ность шоколадного 
покрытия матовая.

Лицевая поверх-
ность ровная с 
рисунком. Поседе-
ния и зараженности 
вредителями не об-
наружено. Поверх-
ность шоколадного 
покрытия матовая.

Структура

Однородная с 
незначительными 

дефектами, не пор-
тящими внешний 
вид шоколадного 
покрытия (пузы-

риками, сколами, 
царапинами).

Однородная с 
незначительными 

дефектами, не пор-
тящими внешний 
вид шоколадного 

покрытия (сколами, 
царапинами).

Однородная с 
незначительными 

дефектами, не пор-
тящими внешний 
вид шоколадного 

покрытия (сколами, 
царапинами).
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Полученные результаты свидетельствуют, о том, что для ведения 
интенсивной технологии овцеводства необходимо внедрять ресурсос-
берегающую технологию производства молодой баранины, включаю-
щую в себя использование эдильбаевской мясо-сальной породы, отъем 
полученного молодняка от матерей в возрасте 3,5 месяца и интенсив-
ный нагул, или откорм с реализацией его на мясо в 6,5 месяцев. 


