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Введение. Среди большого количества продуктов животного и растительного происхож-

дения наиболее ценными в пищевом и биологическом отношении, являются молоко и молочные 
продукты. 

Молоко – это продукт нормальной физиологической секреции молочных желез сельскохо-
зяйственных животных, полученный от одного или нескольких животных в период лактации при 
одном и более доении, без каких – либо добавлений к этому продукту или извлечений каких – ли-
бо веществ из него [1].  

Отбор средней пробы молока является одним из важнейших условий правильного опреде-
ления его качества. Проба молока, предназначенного для исследования, может быть отобрана в 
различных производственных условиях [1]. 

Сухое вещество молока – совокупность белков, жиров, углеводов, минеральных веществ и 
витаминов [1].  

Целью данной работы явилось изучение и проверка качества молока на базе отраслевой 
лаборатории «Инновационных технологий в АПК» с помощью молочного ультразвукового анали-
затора «Ekomilk 120», исследование органолептических свойств молока. 

Объекты исследования. Объектами исследования явилось домашнее коровье молоко, мо-
локо марок белорусского производства – «Брест – Литовск, 2,8 %» и «Простоквашино, 1,5 %». 

Методы исследования. Исследования проводились на базе отраслевой лаборатории «Ин-
новационных технологий в АПК», на основе обзора данных видов молока белорусского производ-
ства марки «Брест – Литовск, 2,8 %», «Простоквашино, 1,5 %», а также домашнего коровьего мо-
лока. Основными критериями оценки исследования образцов молока являлись органолептические 
и физико – химические показатели. Отбор и подготовка проб молока для исследования проводился 
по ГОСТ 13928 – 84, ГОСТ 26809 – 86, СТБ 1036 – 97. Определение органолептических показате-
лей проводили по ГОСТ 28283. Определение массовой доли белка – по ГОСТ 23327(для домашне-
го молока), ГОСТ 25179.Определение массовой доли жира – по ГОСТ 5867. Определение плотно-
сти – по ГОСТ 3625. Определение температуры замерзания – по ГОСТ 25101. Определение инги-
бирующих веществ – по ГОСТ 23454 [2].  

Определение количества сухого вещества по формуле Фаррингтона [3]. 
 Теоретический метод определения заключается в нахождении содержания сухого веще-

ства в молоке по формуле Фаррингтона:  
С=(4,9Ж+А)/4+0,5 , где:  
4,9 – постоянный коэффициент;  
С – содержание сухих веществ молока (включая жир), %;   
Ж – содержание жира в молоке, %;   
А – плотность молока в градусах лактоденсиметра;   
0,5 – поправка на плотность. 
 Исследование жирности молока и его пищевой ценности исследовалось с помощью мо-

лочного ультразвукового анализатора «Ekomilk 120». Для оценки проб молока на органолептиче-
ские свойства была собрана комиссия из 5 человек. 

Результаты и их обсуждение. В ходе исследования данных проб молока получили следу-
ющие результаты, которые соответствуют средним значениям из двух замеров каждого образца 
молока (табл.1).  
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Таблица 1. – Физико – химические показатели молока 
 

Физико–химические  
показатели 

Показатели 
нормы 

Проба № 1.  
Домашнее  
молоко 

Проба № 2.   
«Простоквашино, 

1,5 %» 

Проба № 3. 
«Брест – Ли-
товск, 2,8 %» 

Массовая доля жира, % Не мене 2.8 4.44 1.53 2.86 
Массовая доля СОМО, % Не менее 8.2 8.92 8.45 7.93 
Плотность, кг/м3. 1027 и выше 1030.05 1030.45 1027.3 
Добавленная вода, % 0.00 0.00 0.00 6.13 
Белок, % 2.8 – 3.6 3.45 3.23 3.06 
pH 6.4 – 6.7 6.66 6.96 6.98 
Температура, °С 10 – 30 17.30 10.00 9.65 

 
В ходе исследования данных образцов, было выявлено отклонение физико – химических 

показателей в образце марки белорусского производства «Брест – Литовск». Обнаружено добав-
ление воды в процентном содержании, равном 6.13 %. Плотность составила 27.3 °С при темпера-
туре 9.65 °С. Было выявлено отклонение в норме массовой доли сухих обезжиренных веществ мо-
лока (СОМО), которое составило 7.93 % при норме не менее 8.2 %, количество сухого вещества 
составляет 10.83 % по формуле Фаррингтона, при норме не менее 11 %. Это может говорить о 
нарушении транспортировки, хранения и реализации продукции. В образце молока марки «Про-
стоквашино» и домашнем коровьем молоке нарушений или каких – либо отклонений выявлено не 
было. 

Критериями оценки органолептических свойств являются: внешний вид, цвет, вкус, запах, 
консистенция. 

Исследование образцов молока на органолептические свойства представлено в виде табли-
цы 2. 

 
Таблица 2. – Органолептические свойства молока 
 

Критерий 
оценки 

Образец №1.  
Домашнее молоко 

Образец № 2. Молоко «Про-
стоквашино, 1,5 %» 

Образец № 3. Молоко 
«Брест – Литовск, 2.8 %» 

Внешний вид 
Без загрязнений и  
примесей 

Без загрязнений и примесей 
Без загрязнений и при-
месей 

Цвет 
Светло – кремовый,  
однородный 

Белый, со слегка  
синеватым оттенком, одно-
родный 

Белый с желтоватым от-
тенком, однородный 

Вкус 
Чистый, сладковатый, 
сливочный, без посто-
ронних привкусов 

Чистый, приятный, без посто-
ронних  
привкусов 

Слабо сладковатый, без 
посторонних  
привкусов 

Запах 
Сливочный, без посто-
роннего запаха 

Молочный, без постороннего 
запаха 

Молочный, без посто-
роннего запаха 

Консистенция 
Однородная, без осадка, 
сгустков, хлопьев белка 

Однородная, без осадка, 
сгустков, хлопьев белка 

Однородная, без осадка, 
сгустков, хлопьев белка 

 
По органолептическим показателям все образцы молока соответствуют ГОСТ 28283.  
Выводы. Из трёх образцов молока, которые были исследованы, два соответствуют норме. 

Молоко марки «Брест – Литовск» имеет несущественные отклонения от нормы, что может гово-
рить о нарушении транспортировки, хранения и реализации продукции. 
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Целебные свойства кислотной воды были известны задолго до настоящего времени. Сей-

час же известно, что кислотная вода, или анолит, – это жидкость, обладающая желтоватым оттен-
ком, ароматом кислоты и слегка вяжущим вкусом. Ее кислотность находится в пределах от 2,5 до 
3,5 pH. Действует как антисептическое, антиаллергическое, подсушивающее, противозудное и 
противовоспалительное средство [1]. 

Для получения кислотной воды жидкость подвергают электролизу – окислительно-
восстановительному процессу, протекающему при прохождении электрического тока через рас-
твор либо расплав электролита [2, с. 2]. В результате образуется раствор с сильным положитель-
ным зарядом и сильнокислым кислотно-щелочным составом. В процессе электролиза качество 
обычной воды улучшается, она очищается от вредных химических компонентов и прочих непо-
лезных примесей. Во время электролиза в анодной зоне собираются кислородные и хлорные ради-
калы, а также перекись водорода. Именно эти элементы помогают уничтожению в организме че-
ловека микробов, грибков и вирусов. При встрече анолита с клеткой микроба происходит разру-
шение структуры последней, нарушение ее деятельности, что самым положительным образом 
влияет на здоровье. 

Цель исследования: создание устройства для получения кислотной воды.  
Задачи исследования:  
1. Сконструировать и изучить принцип работы полученного устройства. 
2. Получить методом электролиза кислотную воду. 
Для сборки устройства использовали легкодоступные материалы. Прибор состоит из двух 

металлических электродов, помещенных в обычную стеклянную банку (рис.1).  

 
Рисунок 1. – Схема прибора для получения кислотной и щелочной воды 

 
На положительном электроде выделяется кислотная вода, для ее сбора используется мешок 

из ткани. Критерием для выбора ткани можно считать прохождение через нее воздуха, для этих 
целей подходит брезент от противогазных сумок. 

Длина электродов составляет 100 мм.  В качестве электродов используется листовая не-
ржавейка толщиной 0,8 – 1,0 мм. Электроды с помощью винтов и гаек крепятся на обычной ка-
проновой крышке банки: катод подключен напрямую, анод ‒ через диод. Так как капроновые 
крышки не отличаются механической прочностью, электроды укрепляются на крышке с помощью 
уплотняющей изолирующей прокладки (рис.2).  




