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Заключение. При включении в состав комбикорма для молодняка крупного рогатого скота 

пробиотика наилучшие показатели были получены от II опытной группы. Наличие пробиотиче-

ской добавки способствовало улучшению пищеварения у бычков, что отображалось увеличением 

количества летучих жирных кислот и азота в рубцовом содержимом. Использование данной до-

бавки в кормлении бычков способствует повышению переваримости таких питательных веществ, 

как сухое вещества, протеина, клетчатки. 
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На территории Республики Беларусь действует около 40 предприятий, которые занимаются пе-

реработкой молока. Самыми крупными из них являются: «Савушкин продукт», «Беллакт», «Слуц-

кий сыродельный комбинат», «Березовский сыродельный комбинат» [4, с. 1]. 

Молочное сырье и молочные продукты в ходе процесса их производства, а также в готовом ви-

де необходимо контролировать по определенным органолептическим показателям, которые нор-

мируются государственными стандартами и другой нормативной документацией. Важное значе-

ние имеет внешний вид сырья или продукта, его запах, консистенция и вкусовые качества. Орга-

нолептические свойства обусловлены веществами, входящими в состав продукта. 

Цель исследований: изучить изменение органолептических показателей качества молочной 

продукции при хранении. 

Задачи: 

1. Произвести оценку качества молока по органолептическим показателям; 

2. Проанализировать изменение органолептических показателей молока при хранении. 

Материалы и методы. 
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Отбор проб производили в соответствии с ГОСТом 26809-86 «Молоко и молочные продукты. 

Правила приемки, методы отбора и подготовка проб к анализу» [3, c. 2].  

Объектом исследования служило питьевое молоко. Для анализа было отобрано 5 образцов мо-

лока питьевого и 1 образец сырого молока: 

1. Молоко питьевое ультрапастеризованное «Савушкин продукт» (жирность 1,5%). Произво-

дитель: ОАО «Савушкин продукт»; 

2. Молоко питьевое ультрапастеризованное «Брест-Литовск» (жирность 2,8%). Производи-

тель: ОАО «Савушкин продукт»; 

3. Молоко питьевое пастеризованное «Березка» (жирность 1,5%). Производитель: ОАО «Бе-

резовский сыродельный комбинат»; 

4. Молоко питьевое пастеризованное «Остромечевские просторы» (жирность 3,9%). Произ-

водитель: ОАО «Брестское мороженное»; 

5. Молоко питьевое пастеризованное «Раница» (жирность 3,3%). Производитель ОАО« Бара-

новичский молочный комбинат»; 

6. Молоко домашнее (жирность 4,2%). 

В ходе исследования определяли изменение органолептических свойств молока при хранении. 

Внешний вид молока, его цвет и консистенцию оценивали при просмотре его в прозрачном со-

суде. При этом отмечали однородность, осадок, примеси, загрязнения. 

Оценка запаха и вкуса молока осуществлялась по 5-балльной шкале в соответствии с ГОСТом 

28283-89 «Молоко питьевое. Метод органолептической оценки запаха и вкуса» на основании СТБ 

1746-2017. [1, c. 3]. 

Исследования проводились на базе учебной микробиологической лаборатории ПолесГУ. 

Результаты исследований. Согласно СТБ 1746-2017 все образцы молока по органолептическим 

показателям соответствуют предъявляемым требованиям и являются пригодными для употребле-

ния [1, c. 2]. 

Наилучшими показателями качества оценки запаха и вкуса обладали: молоко питьевое ультра-

пастеризованное «Брест-Литовск» (жирность 2,8%), молоко питьевое пастеризованное «Остроме-

чевские просторы» (жирность 3,9%), молоко питьевое пастеризованное «Раница» (жирность 3,3%), 

молоко домашнее (жирность 4,2%). Молоко питьевое ультрапастеризованное «Савушкин про-

дукт» (жирность 1,5%) и молоко питьевое пастеризованное «Березка» (жирность 1,5%) имели ярко 

выраженный вкус и привкус кипячения. 

Было проанализировано изменение органолептических свойств в процессе хранения в холо-

дильнике при температуре +2 ‒ +4°С. Исходя из полученных результатов следует сделать вывод, 

что в первые дни (1-2) молоко не изменяет своих органолептических свойств. В дальнейшем про-

исходит изменение в зависимости от вида обработки молока, его жирности, а также от условий 

хранения и упаковки. 

Результаты изменения органолептических свойств (запаха и вкуса) после хранения представле-

ны на рисунке. 

 

 
 

Рисунок ‒ Оценка запаха и вкуса молока по 5-балльной шкале после хранения 

 

По результатам исследования было выявлено, что молоко питьевое ультрапастеризованное 

«Брест-Литовск» (жирность 2,8%), молоко питьевое ультрапастеризованное «Савушкин продукт» 
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(жирность 1,5%) достигает наибольших сроков хранения без явного изменения органолептических 

свойств. Пастеризованное молоко («Остромечевские просторы» (жирность 3,9%), «Раница» (жир-

ность 3,3%), «Березка» (жирность 1,5%)) достигают также высоких сроков хранения. Органолеп-

тические свойства в течение данного времени изменялись незначительно. Наименьших сроков 

хранения достигает сырое молоко (жирность 4,2%). 

На сохраняемость запаха, вкуса и аромата молока (сливок) влияют упаковочные материалы. 

Тара должна обладать необходимыми механическими свойствами, высокими санитарно-

гигиеническими характеристиками, быть химически стойкой и светонепроницаемой [5, с. 1]. 

Запах, вкус и аромат пастеризованного и стерилизованного молока (сливок) определяется ре-

жимами тепловой обработки, качеством сырья, внесенными пищевыми добавками и наполнителя-

ми. При хранении пастеризованного и стерилизованного молока ухудшаются их органолептиче-

ские свойства вследствие наличия остаточной микрофлоры и активности ферментов [5, с. 1]. 

Стерилизованное молоко при хранении приобретает коричневый оттенок, что связано с образо-

ванием лактулозы в результате распада лактозы. При длительном хранении возможно загустева-

ние и образование хлопьевидного осадка [5, с. 1]. 

Появление несвежего или затхлого запаха в пастеризованном молоке является результатом пе-

рекисного окисления липидов. Появление окисленного запаха и вкуса связывают с увеличением 

содержания карбонильных соединений (этаналь, ацетон, этанол, бутанол и др.) [5, с. 1]. 

При длительном хранении молока после ультравысокотемпературной обработки заметно меня-

ется количество серосодержащих соединений. Внесение в стерилизованное молоко естественных 

антиокислителей (аскорбиновой кислоты) предохраняет продукт от появления окисленного вкуса 

и запаха. Ухудшение вкуса и запаха ультравысокотемпературного молока связано с активностью 

остаточных бактериальных липаз и протеиназ [5, с. 1]. 
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Колбасным изделием называют продукт, произведенный на основе фарша, с добавлением в не-

го соли и специй, в оболочке или без нее и подверженный тепловой обработке до готовности [1, с. 

201]. 

Изделия из рыбного фарша в виде ветчины лососевой в нашей стране выпускает только СП 

«Санта Бремор» ООО, поэтому для потребителей было бы интересно попробовать иные колбасные 

изделия на основе рыбного фарша с добавлением растительного и животного сырья. 

Целью исследования являлась разработка рецептуры и оценка показателей качества колбасных 

изделий из фарша, сочетающего в себе различные виды сырья. 

Основным сырьем для приготовления фарша выбрано куриное филе и филе хека. Для повыше-

ния пищевой ценности, улучшения вкусовых качеств и увеличения выхода продукции добавлен 

лук репчатый и морковь столовая. В качестве пряностей использован перец черный молотый. 

Оболочкой для колбас служила натуральная черева свиная. 
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