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Работа посвящена изучению органолептических, физико-

химических, микробиологических показателей творогав при хранении и 

реализации в торговой сети, что является важным для потребителя. 

 

Введение. Творог скоропортящееся изделие, и в случае 

несоответствия стандарту или просроченному сроку годности им 

можно отравиться. Поэтому так важна экспертиза качества творога, 

которая помогает определить его соответствия требованиям качества, 

органолептические, физико-химические показатели. 

Творог — диетический продукт, достаточно дорогой 

в изготовлении. Чтобы сделать 1 кг творога требуется от 5,5 до 8 литров 

молока. Поэтому среди молочной продукции именно творог 

фальсифицируют чаще и изощреннее всего. 

Цель данной работы - Целью данной работы было изучить 

ассортимент и провести экспертизу с требованиями нормативных 

документов творога, реализуемого в магазинах г.Ульяновска. 

Объектом исследования в работе является творог 9 % жирности, 

разных производителей. 

Согласно ГОСТ 31453-2013, для приемки творога достаточно 

провести органолептические испытания, определить массу, 

кислотность, массовую долю белка, жира и влаги, микробиологические 

показатели. 
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Результаты исследований. При проведении экспертизы мы 

проводили органолептическое исследование образцов творога, 

определяли жирность, кислотность, фальсификацию творога. 

Для исследования качества творога различных производителей, 

реализуемых в розничной торговой сети г. Ульяновска, были взяты 

следующие образцы: 

Образец № 1. Творог, жирность 9 %, «Волжские просторы» 

производитель компания «Молвест», ОАО «Молочный завод», 

г.Ульяновск, сертификат и качественное удостоверение имеется. 

Образец № 2. Творог, жирность 9 % «Простоквашино», 

производитель ОАО «Компания ЮНИМИЛК», Самарская область, 

г.Самара, сертификат и качественное удостоверение имеется. 

Образец № 3. Творог, жирность 9 %, «Ясный луг», 

производитель ООО «Мечта», Республика Мордовия, п. Чамзинка, 

сертификат и качественное удостоверение имеется. 

При проведении ветеринарно-санитарной экспертизы были 

получены результаты: по органолептическим показателям все три 

образца имели - вкус и запах исследуемого творога чистые, 

кисломолочные, без посторонних привкусов и запахов, цвет 

исследуемого творога белый с кремовым оттенком, консистенция 

творога мягкая, рассыпчатая, незначительное наличие творожной 

крупки. По физико-химическим показателям: кислотность составила 

образца № 1 - 180о Т; образца № 2 - 200о Т; образца № 3 160о Т, что 

соответствует норме. Содержание влаги: 60 % влаги в исследуемом 

твороге образца № 1; 70 % влаги в исследуемом твороге образца № 2; 

65 % влаги в исследуемом твороге образца № 3. При определении 

жирности творога во всех образцах мы получили 9 % жира, как и было 

заявлено производителем. Исследование на фальсификацию 

свидетельствует об отсутствии соды в твороге. По микробиологическим 

показателям: БГКП и бактерии группы энтеробактерий не обнаружены. 

По микробиологическим показателям все образцы исследуемого 

творога соответствуют нормативным документам. 

Выводы. По результатам органолептической оценки качества 

творога было установлено, что вкус, запах, цвет, консистенция 3 

образцов творога: образец № 1 творог, жирность 9 %, «Волжские 

просторы» производитель компания «Молвест», ОАО «Молочный 
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завод», г.Ульяновск; образец № 2 творог, жирность 9 % 

«Простоквашино», производитель ОАО «Компания ЮНИМИЛК», 

Самарская область, г.Самара; образец № 3 творог, жирность 9 %, 

«Ясный луг», производитель ООО «Мечта», Республика Мордовия, п. 

Чамзинка, отвечают требованиям ГОСТ Р 52096 – 2003 Творог. 

Технические условия и являются стандартами, и подлежат реализации 

без ограничений. По физико-химическим показателям все исследуемые 

образцы соответствуют ГОСТ Р 52096 – 2003 Творог. Технические 

условия» и являются стандартами, и подлежат реализации без 

ограничений. 
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The work is devoted to the study of organoleptic, physicochemical, 

microbiological indicators of cottage cheese during storage and sale in the 

retail network, which is important for the consumer.  


