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Рисунок 2. – Изменения накопления биомассы культурой Chlorella vulgaris относительно контроля 
при добавлении в питательную среду хлорида кадмия (М): 1 – 10–5, 2 – 10–6, 3 – 10–7, 4 – 10–8 

 

Изложенные результаты показывают, что ионы кадмия оказывают значительное влияние на 
рост культуры Ch. vulgaris. В присутствии СdCl2 концентрацией 10-5 М происходит угнетение 
накопления биомассы после 10-х суток культивирования. Невысокие концентрации кадмия, осо-
бенно при 10-6 М, стимулируют рост хлореллы.  
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Важность молока и в целом молочной продукции в жизни людей неоспорима. Это тот универ-
сальный и незаменимый продукт питания с очень ценными свойствами, который необходим орга-
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низму для его нормального развития и поддержания хорошего здоровья. Поэтому неспроста ака-
демик Павлов так выражался о молоке: ”Молоко – это изумительная пища, приготовленная самой 
природой“, а Авиценна заявлял о нем как о лучшей пище для людей [1, с. 86]. Важнейшая роль в 
питании человека заключается в обеспечении организма полноценным белком, кальцием, витами-
нами. Выполняя важную роль в формировании, укреплении и поддержании здоровья человека мо-
локо и молочные продукты относятся к категории рекомендуемых и наиболее часто употребляе-
мых населением продуктов [2, c.364]. 

Молоко должно обладать высокими вкусовыми качествами, достигаемыми за счет правильного 
количественного сочетания составных частей смеси. По внешнему виду и консистенции молоко 
должно представлять собой однородную жидкость без осадка. Запах и вкус и должны быть чи-
стые, без посторонних, не свойственных свежему молоку привкусов и запахов; цвет – белый, со 
слегка желтоватым оттенком, для нежирного молока допускается слегка синеватый оттенок. По-
роки молока могут быть обусловлены недоброкачественностью кормов, попаданием в молоко 
несвойственной микрофлоры, неправильной технологией обработки, нарушением условий и сро-
ков хранения и другими причинами [3, с. 196]. 

Проблема качества молока и молочных продуктов актуальна для нашей республики, так как в 
структуре агропромышленного комплекса Республики Беларусь производство и переработка мо-
лока традиционно занимают ведущие позиции.  

Целью настоящей работы являлся контроль качества молока-сырья по органолептическим и 
физико-химическим показателям для производства молочной продукции на базе ОАО ”Лидский 
молочно-консервный комбинат“. 

Объектом исследований служили образцы молока-сырья, отобранные из 1 партии по 3 смеж-
ным пробам из 3 хозяйств Гродненской области   – КСУП ”Гирки“ Вороновского района, КСУП 
”Ваверка-Агро“ Лидского района, КСУП ”Экспериментальная база Октябрь“ Вороновского райо-
на. 

При органолептической оценке качества молока определяли внешний вид, вкус и аромат. Ре-
зультаты органолептического исследования образцов молока представлены в таблице 1. 

 
Таблица 1. – Результаты исследования молока-сырья по органолептическим показателям  
 

Наименование хозяйства 
Внешний вид и  
консистенция 

Цвет Запах и вкус 

Молоко-сырье 

КСУП ”Гирки“ 
непрозрачная жидкость; 
жидкая, однородная, 
нетягучая 

белый, равномерный по 
всей массе 

характерные для сырье-
вого молока, без посто-
ронних привкусов и запа-
хов 

КСУП ”Ваверка-Агро“ 
непрозрачная жидкость; 
жидкая, однородная, 
нетягучая 

белый, равномерный по 
всей массе 

характерные для сырье-
вого молока, без посто-
ронних привкусов и запа-
хов 

КСУП 
”Экспериментальная база 
Октябрь“ 

непрозрачная жидкость; 
жидкая, однородная, 
нетягучая 

белый, равномерный по 
всей массе 

характерные для сырье-
вого молока, без посто-
ронних привкусов и запа-
хов 

 
В результате проведении органолептических исследований 3-х образцов молока–сырья уста-

новлено, что все образцы полностью соответствуют требованиям, предъявляемым к сырому моло-
ку. Образцы имели специфический запах и вкус, без посторонних примесей и пригодны для про-
изводства молочной продукции. 

В результате физико-химических исследований образцов молока-сырья установлено, что все 
образцы молока соответствуют требованиям, предъявляемым к сырому молоку. Физико-
химические показатели 3 образцов молока-сырья представлены в таблице 2. 
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Таблица 2. – Результаты исследования молока-сырья по физико-химическим показателям  
 

Хозяйства 
Массовая доля, % 

ρ, кг/м³ 
ТК, °Т 

Сухое обезжи-
ренное вещество 

Жир Белок 
 

КСУП ”Гирки“ 8,6 4,1 3,3 1028 18 

КСУП ”Вавёрка-Агро“ 9,2 3,9 3 1028 17 
КСУП ”Экспериментальная  
база Октябрь“ 

8,2 3,7 3,1 1028 17,5 

 
Согласно СТБ 1598-2006 ”Молоко коровье сырое. Технические условия “: 
Массовая доля жира должна составлять не менее 2,8% для высшего и первого сорта и не менее 

3% – для молока сорта экстра. Из данных таблицы 2 следует, что все образцы по показателю мас-
совой доли жира соответствуют экстра классу молока. 
Массовая доля сухого обезжиренного вещества должна составлять не менее 8,2% для высшего 

и первого сорта молока и не менее 8,5% – для экстра класса молока. Исходя из полученных ре-
зультатов, все образцы по показателю массовой доли сухого обезжиренного вещества соответ-
ствуют норме. 1 образец (КСУП ”Экспериментальная база Октябрь“) соответствуют высшему сор-
ту молока, остальные 2 – экстра классу молока. 
Массовая доля белка должна составлять не менее 2,8% для высшего и первого сорта молока и 

не менее 3% для экстра класса молока. В результате все образцы по показателю массовой доли 
белка обезжиренного вещества соответствуют экстра классу.  
Плотность молока-сырья должна составлять не менее 1027 кг/м3 для первого сорта молока и 

не менее 1028 кг/м3 для высшего и экстра класса молока. Все 3 образца молока-сырья соответ-
ствуют высшему либо экстра классу. 

По титруемой кислотности, которая для молока-сырья составляет от 16 °Т до 18 °Т включи-
тельно для всех классов, все образцы молока-сырья соответствуют норме. 

Таким образом, проведенные комплексные органолептические и физико-химические исследо-
вания, позволяют утверждать, что молоко-сырье, поступающее на Лидский молочно-консервный 
комбинат для изготовления молочной продукции  соответствует норме и общепринятым стандар-
там качества. Молоко обладает оптимальными органолептическими и физико-химическими пока-
зателями соответствующими нормативно-технической документации. 
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Изучение влияния солей тяжелых металлов на живые организмы в наше время является доста-

точно актуальным, так как с каждым годом происходит больше сбросов и выбросов, содержащих 




