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Аннотация 
В  статье  рассмотрена  ветеринарно-санитарная  оценка  качества  кисломолочного  продукта,  изготовленного  из

натурального  молока  на  сельскохозяйственных  потребительских  предприятиях  Республики  Саха  (Якутии)  по
показателям безопасности в сравнительном анализе. Проведены анализы на соответствие требованием Технического
регламента Таможенного союза «О безопасности  молока и молочной продукции» (ТР ТС 033/2013),  Технический
регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011).  В результате проведенной
ветеринарно-санитарной экспертизы качества кисломолочного продукта в СХПК «Чурапча» и СХППК «Горный-ас»
центральных  районах  Якутии  отмечены  высокие  вкусовые  качества,  биологическая  ценность,  рыночная
конкурентоспособность выпускаемой продукции.  Для решения поставленных задач проведены органолептические,
физико-химические, микробиологические исследования кисломолочных продуктов. Готовая кисломолочная продукция
СХПК  «Чурапча»  и  СХППК  «Горный-ас»,  отличающиеся  высоким  качеством  и  экологической  безопасностью,
соответствуют  требованиям  нормативных  документов  по  органолептическим,  физико-химическим  и
микробиологическим  показателям.  Технологический  режим  производства  кисломолочной  продукции  СХПК
«Чурапча»  и  СХППК  «Горный-ас»  и  санитарно-эпидемиологическое  состояние  на  предприятиях  полностью
соответствуют нормативным документам.

Ключевые  слова:  кисломолочные  продукты,  пробы,  ветеринарно-санитарная  экспертиза,  фальсификация,
качество. 
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Abstract 
The article examines the veterinary and sanitary evaluation of the quality of fermented milk product made from natural

milk at agricultural consumer enterprises of the Republic of Sakha (Yakutia) by safety indicators in a comparative analysis.
The analyses were carried out for compliance with the requirements of the Technical Regulations of the Customs Union "On
the safety of milk and dairy products" (TR CU 033/2013), Technical Regulations of the Customs Union "On the safety of food
products" (TR TS 021/2011). As a result of the conducted veterinary and sanitary examination of the quality of fermented milk
product in the farming complex "Churapcha" and farming complex "Gorny-As" in the central regions of Yakutia, high taste
qualities, biological value, market competitiveness of the products were noted. To solve the set tasks, organoleptic, physico-
chemical, microbiological studies of fermented milk products were carried out. Finished products of the farming complex
"Churapcha" and farming complex "Gorny-as", which are characterized by high quality and environmental safety, meet the
requirements of regulatory documents on organoleptic, physico-chemical and microbiological parameters. The technological
mode of production of fermented dairy products of the farms "Churapcha" and "Gorny-As" and sanitary and epidemiological
conditions at the enterprises fully comply with regulatory documents.

Keywords: fermented milk products, samples, veterinary and sanitary expertise, counterfeiting, quality. 

Введение 
В настоящее время актуальна тема фальсификации молочной продукции. В связи с этим, необходимо проводить

более тщательную экспертизу кисломолочных продуктов перед выпуском в продажу [8]. На территории Республики
Саха  (Якутия)  промышленную  переработку  молока  осуществляют  54  организаций  в  23  районах  республики.
Основными  требованиями  к  заготовителям молока  являются  наличие  у  заявителя  соответствующей  материально-
технической базы для осуществления переработки молока и выпуска качественной молочной продукции, отвечающей
требования государственных стандартов и технических условий [1]. Анализ производства молока в республике 1,2%
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от реализованного молока сдается высшим сортом, 18,6% первым, 80,3% вторым. В центральных районах средняя
жирность молока составляет 3,6%, белка – 3%, в вилюйских районах жира – 3,8%, белка – 3,2%, в северных районах
жира – 4%, белка – 3,4%, в среднем по республике жирность молока составляет 3,9%, белка 3,5%. Только 42% из всего
исследованного  молока  полностью  отвечает  рекомендуемым  требованиям  к  молоку  для  производства  молочных
продуктов высокого качества. Для проведения экспертизы несоответствия по качеству, вследствие наличия нарушений
от установленных стандартов, которые могут привезти к неблагоприятным последствиям в больших масштабах, а
также создают угрозу для людей, их здоровья и жизни.

Цель  нашей  работы  –  проведение  ветеринарно-санитарной  экспертизы  качества  молочнокислых  продуктов,
поступающих в розничную торговлю сети города Якутска производителей СХПК «Чурапча» и СХППК «Горный-ас»
[9], [12].

Методы и принципы исследования 
Для исследования качества кисломолочных продуктов были отобраны пробы производителей СХПК «Чурапча» и

СХППК «Горный-ас», реализуемых в розничной торговой сети г. Якутска, взяты по 3 пробы от каждого производителя
в количестве 6 проб: 1-3 пробы – кисломолочные продукты «сорат», производителя СХПК «Чурапча» Чурапчинского
улуса и 4-6 пробы кисломолочные продукты «сорат» производителя СХППК «Горный-ас». Исследования проводили
по общепринятым методикам [2], [3], [4], [7]. Ветеринарно-санитарная экспертиза кисломолочного продукта сората
проводилась  по  показателям в  соответствии  с  требованиями  Технических  регламентов  ТР  ТС 033/2013  и  ТР  ТС
021/2011,  внешний  вид  упаковочной  тары,  товарная  информация,  в  лабораторных  условиях  проводили
органолептические, физико-химические, микробиологические исследования.

Отбор  проб  кисломолочного  продукта  производителя  СХПК  «Чурапча»  отбирали  по  адресу  производителя:
678670, Россия, Республика Саха (Якутия), Чурапчинский улус, с. Чурапча, ул. Красильникова, дом 25/2. ТР внешний
ТС 033/2013, ТУ 9220-016-55667040-03. Пищевая ценность продукта (содержание в 100 г): молоке жир – 0,5; белок –
3;  углеводы  –  4,1.  Энергетическая  ценность  на  100  г  сорат  продукта  составляет  32,9  ккал.  Состав  продукта:
нормализированное молоко, закваска молочнокислых образцов бактерий. Масса нетто 1000 грамм, дата изготовления
годности продукта 01.06.2023, срок годности 14 суток при температуре (4±2) ºС. Пробы упакованы в пластиковые
бутылки.  Пробы  кисломолочного  продукта,  производителя  СХПК  «Чурапча»  Чурапчинского  улуса,  упакованы  в
пластиковую бутылку,  в  белых и  желтых цветах.  Имеется  крышка для  вскрытия,  что  весьма упрощало открытие
продукта. Маркировка: зеленого цвета на белом фоне, четкая, яркая, хорошо читаемая, без иллюстраций, не броская,
выполненный весьма в сдержанном дизайне. 

Отбор  проб  кисломолочного продукта  производителя  СХППК «Горный-ас»  отбирали по адресу  изготовителя:
678030,  Россия,  Республика  Саха  (Якутия),  Горный  улус,  с.  Бердигестях,  ул.  Молодежная,  дом13.  ТУ  9220-016-
55667040-03. Пищевая ценность продукта (содержание в 100 г): жир – 0,5; белок – 3; углеводы – 3,9. Энергетическая
ценность в расчете на 100 г продукта составляет 32 ккал. Количество молочнокислых микроорганизмов продукции не
менее 1×10 КОЕ/г. Состав продукта: обезжиренное молоко нормализованное пастеризованное молоко. Масса нетто 1л,
01.06.2023, срок годности 10 суток при температуре (4±2) ºС. Пробы кисломолочного продукта производителя СХППК
«Горный-ас»  Горного  улуса,  упакованы  в  пластиковую  бутылку,  в  белом  и  желтом  цвете.  Имелась  крышка  для
вскрытия, что упрощало открытие продукта. Красочное оформление маркировки и поясняющие тексты.

Состояние  упаковок  и  информация  для  потребителей,  исследуемых  образцов,  а  также  маркировка  всех  проб
соответствуют ТР ТС 022/2011 «Продукты пищевые. Информация для потребителя».

Основные результаты 
Анализ состояния маркировки кисломолочного продукта производителей приведены в таблице 1.

Таблица 1 - Характеристика состояния упаковки исследуемых образцов кисломолочного продукта

DOI: https://doi.org/10.23670/IRJ.2024.142.47.1

Наименование продукта Кисломолочный cорат Кисломолочный cорат

Наименование качество и
адрес изготовителя

СХПК «Чурапча» СХППК «Горный-ас»

Товарный знак изготовителя имеется имеется

Объем продукта, пищевая л 1 1

Состав продукта

Молоко нормализованное по
массовой доле жира, закваска

прямого внесения из смеси
термофильных, молочных
стрептококков, болгарской
палочки или ацидофильной

молочно кислой палочки

Обезжиренное или
нормализованное

пастеризованное молоко,
закваска, содержащая
болгарскую палочку,

термофильные молочнокислые
стрептококки на кефирных

грибках

Пищевая ценность продукта
(на 100 г продукта)

Жиры – 0.5
Белки – 3

Углеводы – 4,1

Жиры – 0,5
Белки – 3

Углеводы – 3,9

Энергетическая ценность кДж 139, 32,9 ккал кДж 30,7, 32 ккал
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продукта (на 100 г продукта)

Условия хранения
Хранить при температуре

(4+2)С
Хранить при температуре

продукта от (4+2)С

Дата производства 01.06.2023 04.06.2023

Срок годности
не более 14 суток, после

вскрытия 24 часа
10 суток, после вскрытия 24

часа

ТУ ТУ 9220-016-55667040-03 ТУ 9220-016-55667040-03

Информация о сертификации ЕАС ЕАС

Штрих-код
(при наличии продукта)

имеется имеется

Таблица 2 - Органолептические показатели качества кисломолочного продукта

DOI: https://doi.org/10.23670/IRJ.2024.142.47.2

Наименова
ние

показателя
 

№ проб

№1 №2 №3 №4 №5 №6

Производи
тель

СХПК «Чурапча» СХППК «Горный-ас»

Вкус и
запах

 

Чистый,
кисломолоч

ный, без
посторонни

х
привкусов
и запахов

Чистый,
кисломолоч

ный, без
посторонни

х
привкусов
и запахов

Чистый,
кисломолоч

ный, без
посторонни

х
привкусов
и запахов

Чистый,
кисломолоч

ный, без
посторонни

х
привкусов
и запахов.

Вкус слегка
кисловатый

Чистый,
кисломолоч

ный, без
посторонни

х
привкусов
и запахов.

Вкус слегка
кисловатый

Чистый,
кисломолоч

ный, без
посторонни

х
привкусов
и запахов.

Вкус слегка
кисловатый

Консистенц
ия и

внешний
вид

Однородна
я, с

ненарушен
ным

сгустком
без

газообразов
ания

жидкость

Однородна
я, с

ненарушен
ным

сгустком
без

газообразов
ания

жидкость

Однородна
я, с

ненарушен
ным

сгустком
без

газообразов
ания

жидкость

Однородна
я, с

ненарушен
ным

сгустком
без

газообразов
ания

жидкость

Однородна
я, с

ненарушен
ным

сгустком
без

газообразов
ания

жидкость

Однородна
я, с

ненарушен
ным

сгустком
без

газообразов
ания

жидкость

Цвет
 

Молочно-
белый,

равномерн
ый по всей

массе

Молочно-
белый,

равномерн
ый по всей

массе

Молочно-
белый,

равномерн
ый по всей

массе

Молочно-
белый,

равномерн
ый по всей

массе

Молочно-
белый,

равномерн
ый по всей

массе

Молочно-
белый,

равномерн
ый по всей

массе

В результате органолептических показателей было установлено, что все 6 проб соответствуют требованиям ТР ФЗ
№88 и ТР ТС 033/2013. Хотя вкус у проб 4-6 отличался, но это допустимо по требованиям ТР ФЗ №88 и ТР ТС
033/2013.  Цвет  –  молочно-белый,  равномерный  по  массе.  Консистенция  и  внешний  вид  проб  сората  были
однородными, с ненарушенными сгустками.  

Исследование по физико-химическим показателям качества кисломолочного продукта проводились в лаборатории
и на кафедре ветеринарно-санитарной экспертизы и гигиены.

Действительно,  отсутствие  пероксидазы  в  исследованных  пробах  сортов  молока  говорит  о  том,  что  при  их
производстве было использовано пастеризованное молоко, подвергнутое обработке при температуре выше +75 ºC. Это
соответствует  требованиям  ТУ  9220-016-55667040-03,  которые,  вероятно,  предусматривают  использование
пастеризации при такой температуре.

Данные определения титруемой кислотности, шести проб кисломолочного продукта от разных производителей,
приведены в таблице 3.
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Таблица 3 - Физико-химические исследования проб кисломолочного продукта

DOI: https://doi.org/10.23670/IRJ.2024.142.47.3

Наименов
ание

показател
я
 

Значение
по НД

 

№ проб
 

№1 №2 №3 №4 №5 №6

Кислотно
сть, ºТ

85-130
 

87,5 88,6 88,5 94,7
93,6

 
97,8

 

Пастериз
ация

(пероксид
аза)

не
допускае

тся
 

не
выявлено

не
выявлено

не
выявлено

не
выявлено

не
выявлено

не
выявлено

Согласно ГОСТ 3624-92, кислотность кисломолочного продукта должна находиться в диапазоне от 85 до 130 ºТ, не
больше этого значения. В результате проведения опытов на определение кислотности шести проб кисломолочного
продукта  производителей  СХПК  «Чурапча»  и  СХПК  «Горный-Ас»  не  было  выявлено  отклонений  от  требований
нормативных документов.

Таблица 4 - Результаты микробиологических исследований

DOI: https://doi.org/10.23670/IRJ.2024.142.47.4

Опреде
ляемые
показат

ели
 

НД на
методы
испыта

ний
 

Ед.
изм.

 

Величи
на

допуст
имого
уровня

 

Результат испытаний проб
 

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6

 
СХПК «Чурапча»

 
СХПК «Горный-ас»

Молоч
нокисл

ые
микроо
рганиз

мы
 

ГОСТ
33951-

16
 

КОЕ/
см3

 

Не
менее
1*107

1,2 1,2 1,2 5,2 5,2 5,2

БГКП
(колиф
ормы)

 

ГОСТ
32901-
2014

 

см3

В 0,1
см3 не
допуск
аются

 

Не
выявле

но

Не
выявле

но

Не
выявле

но

Не
выявле

но
 

Не
выявле

но

Не
выявле

но

Патоге
нные

микроо
рганиз
мы в
т.ч.

сальмо
неллы

31659-
2012

см3

В 25
см3 не
допуск
аются

Не
выявле

но

Не
выявле

но

Не
выявле

но

Не
выявле

но

Не
выявле

но

Не
выявле

но

Стафи
лококк

и
(Stahyl
ococus
aureus)

ГОСТ
30347-
2016

г

В 1,0
см3 не
допуск
аются

Не
выявле

но

Не
выявле

но

Не
выявле

но

Не
выявле

но

Не
выявле

но

Не
выявле

но

Плесен
и 

ГОСТ
33566-
2015

КОЕ/
см3

Не
более

50
50 50 50 40 40 40

Дрожж
и

ГОСТ
33566-
2015

КОЕ/
см3

Не
более

50

Не
выявле

но

Не
выявле

но

Не
выявле

но

Не
выявле

но

Не
выявле

но

Не
выявле

но

4
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При  микроскопическом исследовании  проводили посев  проб  кисломолочного  продукта  на  дифференциальные
питательные среды для выявления возбудителей пищевых токсикоинфекций. Выявление бактерий группы кишечной
палочки определяли путем посева на среду Кеслер, с последующим термостатированием и пересевом на среду Эндо.
Наличие стафилококков из взвеси (1:10) проводили посевом в первый день посева на солевой бульон, с последующим
пересевом на следующий день по методу Дригальского на желточно-солевой агар [2],  [3],  [4],  [5].  Для выявления
бактерий рода Salmonella навеску сората массой 25 г вносили во флакон, содержащий 100 см3 селенитовой среды,
после  выдержки  в  термостате  пересевали  на  плотные  дифференциальные  среды.  При  микробиологических
исследованиях проб, представленных в таблице № 4 во всех образцах бактерии группы кишечной палочки (БГКП) в
0,1 г. продукта, стафилококка (S. аureus) в 0,1 г. продукта, патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы в 25
г продукта не выделены.

Обсуждение 
По результатам органолептического исследования пробы СХПК «Чурапча» и СХППК «Горный-ас» отличаются по

вкусу.  Пробы  кисломолочного  продукта  СХППК  «Горный-ас»  более  кислые,  чем  пробы  СХПК  «Чурапча».  При
физико-химическом  исследовании  шести  проб  сората  СХПК  «Чурапча»  и  СХППК  «Горный-ас»  по  показателям
кислотности, пастеризации было подтверждено, что все шесть проб соответствуют нормативным требованиям [10],
[11],  [13].  По  микробиологическим исследованиям было  установлено,  что  во  всех  пробах  по  показателям БГКП,
стафилококку, патогенным микроорганизмам, в том числе сальмонеллы не были выявлены.

Заключение 
По  итогам  сравнения  проб  разных  производителей  были  выявлены  несколько  отличий:  по  результатам

органолептических исследований у производителей кисломолочного продукта СХППК «Горный-ас» присутствовал
кисловатый  вкус.  По  результатам  физико-химических  исследований  у  производителя  СХППК  «Горный-ас»
кислотность  находилась  выше,  чем  у  проб  СХПК  «Чурапча».  Повышенная  кислотность  может  влиять  на  вкус,
безопасность и стабильность продукта. По результатам микробиологических исследований у производителя СХППК
«Горный-ас» по показателю молочнокислые бактерии выше, чем у проб производителя СХПК «Чурапча». Качество
кисломолочного  продукта,  выработанного  на  разных  молокоперерабатывающих  предприятиях  Республики  Саха
(Якутия) по показателям безопасности соответствует требованиям нормативной документации по органолептическим,
физико-химическим, микробиологическим показателям и может быть реализовано в торговых сетях. Технологический
режим  производства  кисломолочной   продукции  СХПК  «Чурапча»  и  СХППК  «Горный-ас»  и  санитарно-
эпидемиологическое состояние на предприятиях полностью соответствуют нормативным документам.
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