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ОПРЕДЕЛЕНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА МОЛОКА 

“PARMALAT” 

 

Аннотация: В данной статье рассматриваются методы 

качественного и количественного химического анализа молока коровьего, 

реализация которых позволяет приобретать и совершенствовать 

имеющиеся практические навыки химического анализа. Посредством 

рассмотрения и применения химических методов анализа, приобретаемых в 

ходе реализации программы аналитической химии, были проведены опыты по 

установлению органолептических свойств молока коровьего, а также был 

проведен качественный анализ на возможное содержание ионов аммония в 

сыворотке молока, крахмала, и водорода пероксида. Определен 

количественный показатель молока – градус Тернера.  Практическая 

деятельность, осуществляемая в ходе проведения анализа, была направлена 

на получение студентом умений и навыков, позволяющих совершенствовать 

учебные компетенции. 
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Annotation: This article discusses the methods of qualitative and quantitative 

chemical analysis of cow's milk, the implementation of which allows you to acquire 

and improve the existing practical skills of chemical analysis. Through the review 

and application of chemical analysis methods acquired during the implementation 

of the analytical chemistry program, experiments were carried out to establish the 

organoleptic properties of cow's milk, and a qualitative analysis was carried out for 

the possible content of ammonium ions in milk whey, starch, and hydrogen peroxide. 

A quantitative indicator of milk is determined - Turner's degree. Practical activities 

carried out in the course of the analysis were aimed at obtaining the skills and 

abilities of the student, allowing them to improve their learning competencies. 

Key words: cow's milk, chemical analysis, content, definition. 

 

На сегодняшний день ассортимент продуктов питания на полках 

магазинов довольный широкий. Выбор не только категории, но и 

производителей, стремительно расширяющих рынок, позволяет приобретать 

продукты, соответствующие разнообразным потребностям. Согласно данным 

Федеральной службы государственной статистики, по показателю 

«Потребление основных продуктов питания по Российской Федерации» 

молочная продукция (Категория «Молоко и молочная продукция в пересчете 

на молоко») заняла одну из лидирующих позиций, составив на 2019 год 234 кг 

на душу населения (для сравнения, категория «Мясо и мясопродукты в 

пересчете на мясо» отразила показатель в 76 кг на душу населения) [1]. 

Широкий спрос рождает широкое предложение, в частности, из молочной 

продукции наиболее популярным сегментом является молоко коровье. 

Высокие показатели потребления молочной продукции, особенно 

молока коровьего, вызывают непосредственный интерес к данному продукту, 

в том числе научный. На примере его анализа, как объекта исследования, 



__________________________________________________________________________ 

«Научно-практический электронный журнал Аллея Науки» №4(67) 2022             

Alley-science.ru  

методами установления его качественных и количественных характеристик, 

осуществляется приобретение и реализация практических навыков. 

Цель исследования.  Изучить методы установления качественных и 

количественных характеристик молока коровьего и на практике провести его 

анализ. 

Материалы и методы исследования. Объект – молоко коровье “Parmalat” 

(«“Отборное”. Пастеризованное», цельное, изготовленное предприятием 

группы Parmalat: Акционерным обществом «Белгородский молочный 

комбинат» г. Белгорода с 3,4-6% жира). Анализ был проведен с помощью 

аналитических химических методов качественного и количественного 

анализа. 

Результаты исследования. В рамках эксперимента были проведены:  

1) Органолептический контроль объекта исследования: внешний вид, 

запах и вкус; консистенция. Оценка внешнего вида проводилась по критериям 

упаковки молока: пластик прозрачный, целостность не нарушена, 

необходимая информация о товаре (наименование, срок годности, состав, 

пищевая ценность и др.) предоставлена; цвет молока: молоко налили в 

прозрачную тару (стеклянную пробирку), рассмотрели при рассеянном 

дневном свете – цвет белый, «молочный», естественный; посторонних 

оттенков, примесей, пятен плесени, разделения фаз не наблюдалось. Оценка 

вкуса и запаха проводилась следующим образом: вкус – смочили всю 

поверхность полости рта кипяченым образцом до основания языка; результат 

– натуральный сладкий вкус. Запах: при уже имеющемся образце сделали 

глубокий вдох ртом, плавно делая выдох через носовую полость, не 

проглатывая саму пробу – чистый, без посторонних запахов, свойственен 

свежему молоку. Была проведена оценка консистенции: однородность 

(ощущение частиц во рту – отсутствует) – консистенция однородна; плотность 

– умеренная [2, с.17-18]. 
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2) Качественный анализ – изучение состава молока “Parmalat” 

химическими методами. В ходе эксперимента реализованы следующие опыты: 

опыт №1. «Определение наличия ионов NH4
+ в сывороточной части 

молока» (значение: применение некоторыми производителями молока в 

качестве агентов, препятствующих скисанию, аммиака и аммонийных 

соединений);  

опыт №2. «Качественное определение содержания крахмала» (значение:  

добавление крахмала в молочную продукцию осуществляется с целью 

придания ей должной «натуральной» консистенции);  

опыт №3. «Качественное определение H2O2» (значение: применение 

35% раствора пероксида водорода для стерилизации упаковки молока на 

производстве).  

Результаты качественного анализа: опыт №1 (пробирка №1)  – 

содержание катионов аммония в молоке естественного уровня (контроль 

опыта: лимонно-желтое окрашивание – допустимое содержание NH4
+ , более 

интенсивное окрашивание – содержание повышено. Пробирка № 1 – лимонное 

окрашивание); опыт №2 (пробирка №2) – проба на наличие крахмала в молоке 

отрицательная (контроль опыта: появление синего или черного – наличие 

крахмала в молоке. Пробирка №2 – появление желтоватого оттенка – 

допустимо – цвет реактива); опыт №3 (пробирка №3) – следов пероксида 

водорода в молоке “Parmalat” не обнаружено (контроль опыта: наличие синих 

пятен спустя 10 минут. Пробирка №3 – проявление синих пятен не 

наблюдалось.). 

3) Количественный анализ. 

Определяемый показатель – градус Тернера (величина кислотности 

молока). Значение: повышение титруемой кислотности молока вызывает 

нежелательные изменения его свойств (происходит снижение устойчивости 

его белков к нагреванию). Допустимые показатели – 17,5-21°Т. Кислотность 

молока Parmalat в градусах Тернера составила 18,85° [3, с.15-20]. 



__________________________________________________________________________ 

«Научно-практический электронный журнал Аллея Науки» №4(67) 2022             

Alley-science.ru  

Выводы. Полученные экспериментальные данные анализа молочной 

продукции – молока коровьего “Parmalat” («“Отборное”. Пастеризованное», 

цельное, изготовленное предприятием группы Parmalat: Акционерным 

обществом «Белгородский молочный комбинат» г. Белгорода с 3,4-6% жира) 

позволяют сделать вывод о качестве исследуемого объекта по практическим 

результатам: органолептический контроль; содержание аммиака, крахмала, 

пероксида водорода, показатель Тернера. 
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