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перехода 137Сs для сена травосмесей в вариантах с совместным внесением азотных (N30-60), фос-
форных (Р60), калийных (К180) и микроудобрений составили в среднем на травах первого укоса с 
лядвенцем 0,28 - 0,36, с клеверами – 0,44 - 0,45. с галегой - 0,27, на травах второго укоса с лядвен-
цем 0,41 - 0,46, с клеверами – 0,53 - 0,59, с галегой – 0,57 - 0,63. Это в 2-3 раза ниже по сравнению 
с контролем без внесения удобрений и в 1,5-2,5 раза с вариантами, где применяли только фосфор-
ные и калийные удобрения. Таким образом, результаты проведенных исследований показали, что 
при возделывании бобово-злаковых травосмесей на торфяных почвах для производства травяных 
кормов с целью получения животноводческой продукции в пределах республиканских допусти-
мых уровней по содержанию цезия 137, наиболее эффективным приемом повышения урожайности 
и качества продукции бобово-злаковых травосмесей является сочетанное применение полного ми-
нерального удобрения в дозе N30-60Р60К180 с внесением микроудобрений (Cu100 + Mo50 + B50).  
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Среди продуктов, рекомендуемых для здорового питания, особое место занимают кисломолоч-

ные продукты. Они имеют высокие вкусовые достоинства, быстрее усваиваются, чем цельное мо-
локо [1, 4]. Их употребление способствует защите организма от различных заболеваний. Они вхо-
дят в основу правильного питания и многих диет для похудения. 

Процесс производства кисломолочной продукции контролируется несколькими показателями: 
органолептическими, физико-механическими и микробиологическими. Микробиологический кон-
троль заключается в проведении анализов молока, предназначенного для заквашивания (наличие 
БГКП), закваски, полуфабрикатов и готовой продукции [2, с.7]. 

При производстве кисломолочной продукции основную роль играют микроорганизмы закваски 
и пастеризованного молока. Они формируют органолептические, физико-механические и биохи-
мические свойства продукта. Контроль качества продукции осуществляется при помощи действу-
ющих технических документов (ГОСТ, СТБ).  

Материалы и методы исследований. Исследования проводили в условиях физико-
химической и микробиологической лаборатории Клецкий филиал ОАО «Слуцкий сыродельный 
комбинат». Объектами исследований послужили: творог обезжиренный, творог классический 5 % 
и 9 % жирности. 

Отбор проб и подготовку их к испытанию проводили в соответствии с ГОСТ 26809-86. В ходе 
исследования определяли следующие показатели качества творога в соответствии с ГОСТами: 

 органолептические показатели качества − СТБ 315‒2017 «Творог. Общие технические 
условия»;  

 определение массовой доли белка − ГОСТ 25179-90 «Молоко. Методы определения бел-
ка». 

 содержание жира − ГОСТ 5867-90 «Молоко и молочные продукты. Методы определения 
жира»;  

 кислотность – ГОСТ 3624-92 «Молоко и молочные продукты. Титриметрические методы 
определения кислотности»; 

 содержание молочнокислых бактерий – ГОСТ 9225-84 «Молоко и молочные продукты. 
Методы микробиологического анализа»; 
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 количество дрожжей и плесневых грибов – ГОСТ 33566-2015 «Молоко и молочные про-
дукты. Определение дрожжей и плесневых грибов». 

Результаты исследований. Результатами исследований творога по изучению органолептиче-
ских показателей установлено, что исследуемые образцы соответствовали требованиям СТБ 315-
2017 [3]. Обезжиренный творог представлял собой однородную консистенцию с незначительным 
количеством выделения сыворотки, творог классический 5 % и 9 % жирности имел мягкую, ма-
жущуюся слегка рассыпчатую консистенцию с незначительным наличием ощутимых частиц мо-
лочного белка. Цвет – белый, равномерный по всей массе; запах – чистый, свойственный для кис-
ломолочных продуктов, без посторонних привкусов и запахов; вкус − с легким привкусом кислин-
ки, соответствующее кисломолочным продуктам.  

Анализ физико-химических показателей нормализованной смеси до заквашивания творога по-
казал следующие значения: массовая доля жира в твороге обезжиренном составляла 0,05 %, в тво-
роге классическом 5 % жирности − 0,8 % и в твороге классическом 9 % − 1,7 %. Кислотность во 
всех смесях имела значение 17 °Т. Массовая доля белка в обезжиренном твороге в среднем соста-
вила 3,13 %, в твороге классическом 5 % и 9 % − 3,12 % и 3,15 %, соответственно. Все показатели 
соответствуют требованиям согласно ГОСТ 5867-90, ГОСТ 3624-92, ГОСТ 25179-90.  

Наряду с контролем до заквашивания творога, была проведена оценка физико-химических по-
казателей готовой продукции, результаты которой показали, массовая доля жира творогов обез-
жиренного, классического 5 % и 9 % жирности составила 0,05 %, 5 % и 9 % соответственно. Мас-
совая доля влаги в обезжиренном твороге составила 78,7 %, в твороге классическом 5 % − 74,7 %, 
а в 9 % жирности − 71,9 %. Показатель кислотности показал 180 °Т, 177 °Т и 171 °Т соответствен-
но.  

Контроль на наличие БГКП во всех образцах показал отрицательный результат. 
Заключение. Проведя комплексный анализ творога, производимого Клецким филиалом ОАО 

«Слуцкий сыродельный комбинат», установлено, что основные показатели качества и безопасно-
сти производимой продукции соответствуют требованиям СТБ 315-2007 и требованиям санитар-
ного законодательства Республики Беларусь. 
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Так или иначе, все мы употребляем масло: мажем на хлеб, готовим выпечку, жарим на нём, до-

бавляем в каши, некоторые его виды используются и в косметике. Сливочное масло – это источ-
ник витаминов А, B, C, D, Е и К, а также жирных кислот Омега-3 и Омега-6. Причём некоторые из 
витаминов (А, D и Е) лучше усваиваются именно вместе с жирами. Эти вещества замедляют ста-
рение, защищают от ультрафиолета, стимулируют рост волос, укрепляют ногти и кости и делают 




