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В 2017 г. потребление молока на душу населения составило 230,9 кг/чел., а в 2018 году – 225,2 

кг. На негативном медийном фоне вокруг молочной отрасли, связанным с фальсификациями мо-

лочных продуктов и снижением реально располагаемых доходов, население стало меньше потреб-

лять сложных продуктов, требующих большого количества молока и потому более дорогих, преж-

де всего, сливочного масла, больше переключившись на более дешевую цельномолочную продук-

цию [1, c. 1]. 

В настоящее время молоко входит в состав многих продуктов, используемых человеком, а его 

производство стало крупной отраслью промышленности, также появились новые технологии, но-

вый ассортимент, поэтому необходимо более глубоко изучить данный продукт. 

В связи с этим целью работы явилось проверить органолептические и некоторые физические 

свойства молока. 

Для достижения поставленной цели необходимо было решить следующие задачи: 

1. Определить титруемую кислотность образцов молока. 

2. Установить плотность образцов молока. 

Для исследования органолептических и некоторых физических свойств молока было взято 

шесть образцов разных производителей, а именно «Савушкин, 1.5%», «Савушкин, 2,5%», «Сла-

вянские традиции, 3,2%, «Славянские традиции, 2,5%», «Простоквашино, 1,5%», «Простокваши-

но, 3,2».  

На базе Полесского Государственного Университета в химической лаборатории были постав-

лены эксперименты по определению титруемой кислотности и плотности молока. Было установ-

лено, что показатели титруемой кислотности всех изучаемых образцов в незначительной степени 

отклонялись от нормы. Для образцов «Савушкин, 2,5%» и «Савушкин, 1,5%» изучаемый показа-

тель составил 25 Т, для образцов «Простоквашино, 1,5%» и «Славянские традиции, 2,5%» – 22 Т, 

для образцов «Славянские традиции, 3,2%» и «Простоквашино, 3,2» – 28 Т.  

Причины повышения кислотности: 

1. Нарушение минерального обмена в организме животных и развивающиеся ацидозы. По-

вышение кислотности обусловлено, как правило, недостаточным количеством солей кальция в 

кормах. Такие случаи возникают при скармливании животным больших количеств кислых кормов 

(зеленой массы злаков, кукурузы, кукурузного силоса, свекловичного жома, барды), бедных соля-

ми кальция. 

2.  Повышение начальной кислотности молока вызвано изменением соотношения между кис-

лыми и щелочными компонентами буферных систем молока. Участие белков в повышении кис-

лотности молока сравнительно невелико, по-видимому, здесь главную роль следует приписывать 

увеличению количества кислых дигидрофосфатов за счет снижения содержания щелочных гидро-

фосфатов. Причина изменения соотношения между фосфатами не выяснена (возможно, это за-

щитная реакция организма при ацидозах [2, с. 37]. 

3. Повышение кислотности молока может быть вызвано неправильными условиями хранения 

и транспортировки, что в результате приводит к размножению молочнокислых бактерий. 

4. На кислотность влияет и срок годности молока. При длительном хранении молока кислот-

ность будет повышаться ввиду размножения бактерий. 

По окончании экспериментов по определению плотности молока было установлено, что дан-

ный показатель у всех изучаемых образцов соответствует норме. 

Возможные причины изменения плотности: 

1. Величина плотности меняется в течение лактационного периода, вследствие болезней, а 

также под влиянием кормовых рационов, породы. 

2. Плотность молока изменяется при фальсификации – понижается при добавлении воды 

(каждые 10% добавленной воды вызывают уменьшение плотности в среднем на 3 кг/м
3
) и повы-

шается при подснятии сливок или разбавлении обезжиренным молоком [3, c. 276]. 

3. Плотность молока повышается при нагревании и снижается при охлаждении. 
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Результаты исследований показали, что все выявленные отклонения незначительны и не влия-

ют на качество молочных продуктов. 
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В результате постоянного роста населения планеты возрастает и потребность в сельскохозяй-

ственной продукции. Для удовлетворения спроса существует развитая система ведения сельского 

хозяйства в том числе и разведения рыбы. Для рентабельности выращивания животных, необхо-

димо обеспечить быстрый прирост массы, что обеспечивается высокопродуктивными кормами с 

стимулирующими рост добавками. Основным компонентом обеспечивающим полноценным бел-

ком корм является рыбная мука. Она обладает оптимальным аминокислотным скором, высоким 

содержанием витаминов А, D группы В, йода и жирных кислот, а также её усвояемость находится 

на уровне 87-95%. В целом спрос на корма уже превысил 1 млрд. тонн, и продолжает расти. Это 

позволяет сделать вывод о необходимости увеличения производства. [1 с.2, 2 с.6, 3 с.1.] 

Однако в связи с истощением рыбных запасов мирового океана производство рыбной муки, не 

удовлетворяет потребности комбикормовой промышленности. Цена на неё увеличилась в 3 раза на 

период с 2001 по 2016 год.  Большая часть рыбных ресурсов используется в пищевых целях и 

встаёт вопрос об альтернативе рыбной муки или, компонентах позволяющих уменьшить её содер-

жание без потерь эффективности корма. [2 с.4.] 

Практическое применение в данный момент нашли: гидролизованная перьевая мука, мясно-

костная и кровяная мука, мука из криля, растительный шрот, белковые концентраты на основе 

сои, использование отходов аквакультуры, планктона, жмыха, а также аналогов рыбной муки. Но 

стоит учитывать, что в отличии от рыбной муки эти источники белка специфичны и подходят 

определённой категории сельскохозяйственных животных. Например перьевая мука нашла при-

менение в птицеводстве. Полученные в результате такого откорма цыплята-бройлера имели не-

значительные изменения содержания сухого вещества, протеина и аминокислотного скора по 

сравнению с контрольной группой. В тоже время повысилась рентабельность на 9% из-за умень-

шения издержек на корм. Показательным также можно считать применение белково подсолнечно-

го концентра на основе сои, люпина и пищевой добавки «Протемила» сделанной на основе под-

солнечного шрота. У опытной группы свиней наблюдалось увеличение суточного прироста, а 

также последующий химический анализ мяса не показал качественного изменения мяса. [4 с.3, 5 

с.4.] 

Нормативное содержание жира, протеина, воды, и нерастворимой в соляной кислоте золы, в 

рыбной муке и её заменителях приведены ниже (Таблица).  

Анализируя данные приведённые в этой таблице, можно увидеть, что сопоставимым с рыбной 

мукой количеством протеина, обладает только мясо-костная мука и значительно превосходящая её 

перьевая мука. Однако процент усвояемости у этих аналогов также значительно меньше. 

Если говорить об альтернативах рыбной муке, которые можно произвести на территории Рес-

публики Беларусь, следует выделить следующие: мука из гидролизованного пера, мясо-костная 

мука, рапсовый и льняной жмыхи, льняной шрот. Это обуславливается тем что в Беларуси, хоро-

шо развито птицеводство и земледелие. 
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