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Отсутствие газообразования в пробирках со средой Кесслер и исследуемым продуктом (в том 
числе в пробирке с 0,1 г продукта, т.е. нормируемым разведением) свидетельствует об отсутствии 
в нем БГКП, а, следовательно, о соответствии продукта норме безопасности по данному показате-
лю.  

При определении показателя КМАФАнМ высчитывали количество микроорганизмов в 1 мл 

продукта. За окончательный результат принимали среднеарифметическое, полученное по всем 
чашкам (учитывали чашки, в которых выросло от 15 до 300 колоний). По показателю КМАФАнМ 
все исследуемые образцы не превышали норм СТБ 1858–2009 и составляли от 4,00х102 до 5,20х102 
при предельно допустимом значении равном 5,00х104. 

Изменение цвета среды на желтый в тест-системе Delvotest свидетельствует об отсутствии в 
исследуемом продукте ингибирующих веществ (антибиотиков, дезинфектантов на основе хлора, 
перекиси водорода и надуксусной кислоты, поверхностно активных веществ, фальсифицирующих 
веществ, перекиси водорода и формалина).  

Выводы. Таким образом, в ходе проведенных исследований подтверждена санитарная без-
опасность сухого молока по показателям БГКП, КМАФАнМ, а также подтверждено соответствие 
СТБ 1858–2009. Дополнительное исследование на наличие ингибирующих веществ показало от-
сутствие таковых в исследуемой продукции.  

Результаты данного исследования свидетельствуют о выполнении санитарно-гигиенических 
требований в процессе производства сухого обезжиренного молока. 
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Кефир – один из наиболее популярных кисломолочных продуктов, произведенных путем сме-

шанного (молочнокислого и спиртового) брожения с использованием закваски, приготовленной на 
кефирных грибках, без добавления чистых культур молочнокислых микроорганизмов и дрожжей 
[1, с. 60]. Главным преимуществом кефира перед другими молочными продуктами является то, 
что он благоприятно влияет на микрофлору кишечника [2, с. 99, 4].  

В связи с высокой популярностью этого кисломолочного продукта необходимо, чтобы он соот-
ветствовал всем требованиям безопасности. Качество кисломолочного продукта кефира определя-
ется физико-химическими (массовая доля белка и жира, кислотность, пероксидаза) и микробиоло-
гическими (количество молочнокислых микроорганизмов (МКБ), бактерии группы кишечной па-
лочки (БГКП), дрожжи и плесени) показателями [5, c. 44]. 

Цель работы – сравнительная оценка качества кефира на соответствие нормативно-технической 
документации. 

Материалы и методы исследования. Исследования проводились в производственной лабора-
тории на базе Солигорского филиала ОАО «Слуцкий сыродельный комбинат».  

Объектами исследования послужили: кефир с массовой долей жира 3,2 % и 2,5 %, изучаемый 
на соответствие требованиям нормативно-технической документации СТБ 970–2017 [3, с. 3]. 

Исследование физико-химических показателей осуществляли в соответствии с ГОСТ 5867‒90, 
ГОСТ 3624‒92, ГОСТ 3623‒2015. Микробиологический анализ осуществляли в соответствии с 
ГОСТ 32901–2014, ГОСТ 10444.11‒2013 и ГОСТ 10444.12–2013.  
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Результаты исследования и их обсуждение. Установлено, что по физико-химическим показа-
телям образцы кефира 3,2 % и 2,5 % жирности соответствовали заявленным. Массовая доля белка 
в первом образце составила 3,0 %, второго – 2,9 %, что соответствует значениям, установленным в 
нормативно-технической документации (таблица). Кислотность исследуемых образцов находилась 
в пределах нормы СТБ 970–2017 и составила 104 °Т и 100 °Т, соответственно. Пероксидазы не бы-
ло обнаружено ни в одной пробе. 

В конце срока годности наибольшее число молочнокислых бактерий в образцах кефира соста-
вило 2,5×107 КОЕ/г и 2,0×107 КОЕ/г, что свидетельствует о соответствии нормы. Микробиологиче-
ский контроль производства кефира на наличие БГКП и плесневых грибов показал полное их от-
сутствие в свежеприготовленных образцах и при хранении. Количество дрожжей на конец срока 
годности в образцах кефира с массовой долей жира 3,2 % и 2,5 % составило 1,4×104 КОЕ/г и 
1,5×104 КОЕ/г соответственно, однако данные значения находились в пределах нормы. 

 
Таблица – Анализ показателей качества кефира 
 

Показатель Массовая доля жира Норма 
(СТБ 970–2017) 3,2 % 2,5 % 

Массовая доля жира, % 3,2 2,5 не менее 0,5-4,5 
Массовая доля белка, % 3,0 2,9 не менее 2,8 
Кислотность, °Т 104 100 85-130 
Пероксидаза отсутствует не допускается 
Количество МКБ в конце срока годности, КОЕ/г  2,5×107 2×107 не менее 1×107 

БГКП, колиформы, отсутствие в массе продукта не обнаружены в 0,1 г не допускается  
в 0,1 г 

Дрожжи в конце срока годности, КОЕ/г 1,4×104 1,5×104 не менее 1×104 
Плесени, КОЕ/г не обнаружено не более 50 

 
Вывод. Таким образом, выявлено, что образцы кефира соответствуют по качеству требованиям 

СТБ 970–2017 и могут быть рекомендованы потребителям. 
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