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ВСТУП 
Метою вивчення навчальної дисципліни «Загальні технології 

харчової промисловості» є отримання студентами теоретичних знань 
про технологічні процеси виробництва основного асортименту харчових 
продуктів, заданої якості; ознайомлення з закономірностями й 
принципами, які є спільними для виробництва різних груп харчових 
продуктів. 

Завдання навчальної дисципліни полягає у формуванні вмінь і 
навичок студента у вивченні теоретичних основ технологічних процесів 
та основних способів переробки сировини агропромислового комплексу, 
методів оцінки якості і безпечності харчових продуктів, сировини й 
напівфабрикатів для їхнього виробництва. 

В результаті вивчення розділу «Технології молока і молочних 
продуктів» дисципліни «Загальні технології харчової промисловості» 
студент повинен:  

Знати:  
 поняття, визначення й основні терміни молочної промисловості; 
 закони й принципи, що використовуються під час виробництва 

молочних продуктів; 
 класифікацію молочних продуктів і вимоги нормативних документів 

до їх якості й безпечності; 
 стадії технологічних процесів виробництва молочних продуктів, 

заходи, фізико-хімічні і біохімічні процеси, що відбуваються при 
виробництві, технологічні режими та способи їх регулювання;  

 методи оцінки якості сировини, напівфабрикатів й готової продукції. 
 шляхи використання існуючих технологій і впровадження нових 

обґрунтованих технологічних рішень, що забезпечують підвищення 
ефективності виробництва. 

 
Вміти: 
 аналізувати існуючі способи і складати технологічні схеми 

виробництва основних груп молочних продуктів;  
 раціонально вибрати асортимент біологічно повноцінної продукції, 

яка користується підвищеним попитом та є конкурентоспроможною; 
 використовувати нормативну документацію на молочні продукти й 

сировину для їх виробництва, визначати якість продукції згідно вимог 
чинної документації; 

 аналізувати одержані відомості щодо проходження технологічних 
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процесів виробництва й надавати рекомендації з метою їхнього 
удосконалення. 
 

Лабораторні заняття з дисципліни проводять у лабораторіях 
кафедри харчової біотехнології і хімії. 

 
До кожного заняття студенти повинні обов’язково підготуватися 

теоретично, розібравшись у суті методів й порядку виконання роботи. 
Контроль підготовки здійснює викладач перед початком лабораторної 
роботи. До виконання робіт слід приступати тільки після інструктажу з 
техніки безпеки про роботу у хімічній лабораторії та протипожежної 
безпеки. 

Кожна лабораторна робота виконується групами студентів по 3-4 
людини. Вибір варіанту роботи визначається викладачем на початку 
заняття. 

Перед виконанням лабораторної роботи студент повинен 
повторити теоретичний розділ курсу з досліджуваної теми, 
використовуючи лекційний матеріал і літературу, список якої наведено у 
даних методичних рекомендаціях. 

Студент самостійно виконує в лабораторії роботу і оформляє її у 
вигляді звіту відповідно до вимог, наведених у кожній роботі. За 
виконання кожною з лабораторних робіт проводиться їх захист 
відповідно з питаннями, наведеними після кожної роботи або 
підготовленими викладачем. Оформлену роботу підписує викладач при 
захисті звіту. 

Після виконання циклу лабораторних робіт і завершення 
теоретичного курсу навчання передбачається підсумкове заняття, що 
передбачає опитування або тестування. 

 

ПРАВИЛА БЕЗПЕКИ ПРАЦІ ПРИ ВИКОНАННІ ЛАБОРАТОРНИХ РОБІТ: 

1. Працюючи з хімічними речовинами слід уникати потрапляння їх 
на шкіру, не можна дотикатися руками до обличчя і очей, споживати їжу 
та напої під час роботи у лабораторії. 

2. Суворо забороняється пробувати хімічні речовини на смак. При 
необхідності, рекомендується понюхати їх, обережно спрямовуючи до 
себе пари чи газ помахом руки. 

3. Працювати рекомендується стоячи. Сидячи дозволяється 
виконувати роботи, які не пов’язані з небезпекою спалахування, вибуху і 
розбризкування рідин. Категорично забороняється працювати у 
лабораторії самому студентові. 

4. Роботи, пов’язані з утворенням летких речовин, з випарюванням 
і кип’ятінням розчинів, використанням ефірів, льодяної оцтової кислоти 
та інших небезпечних розчинників, слід виконувати лише у витяжній 
шафі. 
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5. Під час роботи у витяжній шафі з метою ефективної вентиляції 
та безпеки дверцята шафи слід підняти лише на 1/3…1/4. Після 
закінчення роботи їх слід щільно зачинити. 

6. Концентровані чи розведені кислоти, гідроксиди лужних металів 
слід відбирати спеціальною піпеткою або гумовою грушею. Під час 
розведення концентрованої сульфітної кислоти, що супроводжується 
виділенням теплоти, потрібно використовувати тонкостінний хімічний 
посуд із скла або фарфору. 

7. Переносячи тиглі, гарячі колби, склянки, потрібно покласти під 
дно азбестову сітку чи підкладку. Тиглі слід підтримувати щипцями. 

8. Забороняється працювати із легкозаймистими речовинами 
(ацетоном, діетиловий і петролейний ефіри, бензинова суміш тощо) 
поблизу вогню або ввімкнених електронагрівальних приладів. Нагрівання 
даних речовин на відкритому вогні та плитках категорично 
забороняється; їх дозволено нагрівати на водяній або піщаній бані, у 
колбі із водяним холодильником. 

9. Під час перегонки рідин потрібно постійно слідкувати за станом 
холодильника і подачею води до нього. 

10. Відпрацьовані рідини (кислі води, гідроксиди лужних металів, 
кислоти та ін.) перед зливанням у каналізаційну мережу слід 
нейтралізувати. Для цього їх попередньо зливають у скляний посуд із 
відповідною етикеткою. 

11. Усі електричні прилади студенти можуть вмикати і вимикати 
лише з дозволу викладача або лаборанта. Категорично забороняється 
залишати працюючі прилади без нагляду. 

12. Розлиті кислоти та луги слід негайно нейтралізувати, а потім добре 
змити водою. Для нейтралізації лугів застосовують розчини борної або 8 %-
ої оцтової кислоти, для нейтралізації кислот – 5%-й розчин питної соди. 

13. Під час роботи з сірчаною кислотою слід працювати обережно і 
виконувати такі правила: 

- надівати окуляри під час відбирання проб сірчаної кислоти, її 
перемішування, розведення; 

- не всмоктувати сірчану кислоту з піпетки ротом; 
- вставляти в патрони жироміри, лише закриті пробками, і для 

збовтування загортати їх у рушник; 
- не тримати при вилученні пробки жиромір отвором до себе або у 

бік людей; 
- мати біля робочого місця посудину із 1…2 л 0,5 % -го розчину 

питної соди; 
- відразу змити чистою водою бризки сірчаної кислоти в разі їх 

випадкового потрапляння на руки або обличчя, після чого промити 
останні слабким розчином питної соди, а потім знову чистою водою. 

14. При термічних опіках (вогнем, парою, гарячими предметами) на 
обпечене місце слід покласти вату, змочену 96 %-м етиловим спиртом або 
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5%-м розчином марганцевокислого калію. У разі глибоких опіків із 
руйнуванням тканини на рану накладають стерильну пов'язку і негайно 
викликають лікаря. 

15. При хімічних опіках кислотами обпечене місце ретельно 
промивають водою, прикладають бинт, змочений 2…3 %-м розчином 
питної соди, при опіку другого ступеня – пов'язку зі стрептоцидовою або 
синтоміциновою емульсією. При хімічних опіках лугами або 
концентрованим розчином аміаку обпечене місце ретельно промивають 
водою протягом кількох хвилин і накладають пов'язку з 5 % -го розчину 
будь-якої слабкої кислоти: оцтової, соляної, лимонної тощо.  

16. У всіх випадках отруєнь хімікатами необхідно негайно викликати 
лікаря або відправити потерпілого до медпункту.  

17. Правила техніки безпеки при визначенні масової частки 
жиру в молоці та молочних продуктах. Перед початком роботи 
необхідно старанно відібрати жироміри: ті з них, що мають тріщини або 
інші вади, використовувати для роботи забороняється. 

Перед використанням жироміри потрібно помістити в стійкий штатив. 
Заповнювати жироміри сірчаною кислотою та ізоаміловим спиртом 
допускається тільки за допомогою дозатора. 

Для закриття жироміра гумовою пробкою необхідно загорнути його у 
рушник для запобігання опіку рук (при змішуванні молока з кислотою 
суміш сильно нагрівається). Тримаючи лівою рукою корпус жироміра 
ближче до отвору, закривають його пробкою гвинтовим рухом з 
натисканням доти, доки пробка до половини не увійде в отвір жироміра. 

Закриті пробками жироміри вставляють у патрони; перевертати їх 
для розчинення білків слід, притримуючи пробку великим пальцем. 

Перед початком центрифугування необхідно перевірити стан 
роботи центрифуги. У патрони центрифуги завжди слід вставляти тільки 
парну кількість жиромірів, розміщувати їх симетрично один одному, 
вузькою частиною до центру. В іншому разі центрифуга буде 
неврівноважена, її хід – нерівномірним, що призведе до руйнування 
центрифуги та бою жиромірів. За непарної кількості жиромірів у патрон 
для врівноваження вставляють ще один жиромір, заповнений сірчаною 
кислотою та ізоаміловим спиртом у такому самому співвідношенні, що і 
для аналізу. 

Перед початком центрифугування кришку центрифуги щільно 
закріплюють. Не дозволяється зупиняти центрифугу під час швидкого 
обертання. 
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ЛАБОРАТОРНА РОБОТА № 1 

КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ МОЛОЧНОЇ СИРОВИНИ 
 
Мета роботи: провести контроль якості молочної сировини; 

навчитись встановлювати відповідність досліджуваної сировини чинним 
нормативним документам і придатність до перероблення. 

 
Прилади та реактиви: водяна баня, сушильна шафа, ваги лабораторні 

технічні 4-го класу точності з наважками, ексикатор, кружальця марлі, 
лактоденсиметр (ареометр) типу АТМ або АМ, центрифуга лабораторна з 
частотою обертів 17…20 с-1, прилад для визначення групи чистоти молока з 
ватним фільтром, конічні колби місткістю 150, 200, 250 см3, конічна колба 
місткістю 250 см3 з притертою пробкою, мірні циліндри місткістю 250 см3, 
піпетки на 1, 5, 10, 10,77, 20 см3, бюретка місткістю 25 см3, термометри 
спиртові з діапазоном вимірювання 0…100 °С і ціною поділки 1 °С, жироміри 
молочні з діапазоном вимірювання 0…6,0 %, металеві бюкси з кришками, 
місткості для молока, пробірки з гумовою пробкою, чашки Петрі, 1 %-й та 2 
%-й спиртовий розчин фенолфталеїну, розчин натрій (калій) гідроксиду 
концентрацією 0,1 моль/дм3, 2,5 %-й розчин кобальт сульфату, 
свіжоприготований нейтралізований розчин формаліну концентрацією 
36...40 %, сульфатна кислота густиною 1800...1810 кг/м3, сульфатна кислота 
густиною 1810...1820 кг/м3, ізоаміловий спирт, дистильована вода, водні 
розчини етанолу концентраціями: 68, 70, 72, 75 та 80%, 0,5 %-й розчин 
пероксиду водню, 1 %-й розчин йод калієвого крохмалю, 0,1 %-й розчин 
натрію фенолфталеїнфосфату. 

 
Короткі теоретичні відомості 

При прийманні молока спочатку проводять інспекцію тари – 
перевіряють її чистоту й цілісність пломб, правильність наповнення, 
наявність гумових кілець під кришками фляг і заглушок у цистернах. 
Якщо тара забруднилась у дорозі, її попередньо обмивають. Потім 
розкривають транспортну тару та визначають органолептичні показники 
– колір молока, рівномірність забарвлення, однорідність консистенції, 
яка може бути порушена відстоюванням жиру на поверхні, утворенням 
осаду на дні тари або наявністю пластівців. Для посилення запаху і 
точного його встановлення рекомендується відібрати у чисту суху 
посудину, що закривається, молока із розрахунку 20 см3 на одного 
контролера, підігріти його на водяній бані до температури 35 ºС, 
енергійно перемішати, відкрити посуд та визначити запах. 

Оцінювання смаку проводять у молоці попередньо підігрітому до 
температури 72...75 ºС з витримкою 30 с та охолодженому до 
температури (35±2) ºС. 
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білка у молоці. За допомогою цього методу можна визначати масову 
частку білка у зразках кислотністю не вище як 22 °Т. 

У конічну колбу місткістю 150 або 200 см3 за допомогою піпетки 
відміряють 20 см3 молока, додають 6-8 краплин 2 %-го спиртового 
розчину фенолфталеїну, ретельно перемішують і титрують розчином 
натрій (калій) гідроксид концентрацією 0,1 моль/дм3 до появи слабко-
рожевого забарвлення, яке відповідає контрольному еталону. Потім 
додають 4 см3 нейтралізованого (свіжоприготованого) 36…40 %-го 
формаліну і повторно титрують до отримання такої самої інтенсивності 
забарвлення, як і при першому титруванні. 

Контрольний еталон готують так: у конічну колбу місткістю 150 або 
200 см3 за допомогою піпетки відміряють 20 см3 молока, додають 0,5 см3 
2,5 %-го розчину кобальт сульфат, ретельно перемішують. Еталон 
придатний для роботи протягом одного заняття. 

Об’єм розчину натрій або калій гідроксид, концентрацією 0,1 
моль/дм3, витраченого на титрування у присутності формаліну, 
помножена на 0,959, дає масову частку загального білка в молоці у 
відсотках. 

 
1.6. Визначення густини молока (ДСТУ 6082:2009) 

Густину визначають не раніше ніж через 2 год після доїння, оскільки 
свіжовидоєне молоко містить багато бульбашок повітря, які заважають 
визначенню. 

Перед визначенням пробу з відстояним прошарком вершків 
нагрівають до температури (35±5) °С для його розчинення, перемішують 
і охолоджують до температури (20±2) °С. Пробу молока об’ємом 0,25 або 
0,5 дм3 ретельно перемішують і обережно, щоб не утворилась піна, 
приливають по стінці у сухий чистий циліндр, який потрібно тримати під 
невеликим кутом. Піну, що утворилась на поверхні проби знімають 
мішалкою. 

Перед визначенням циліндр ставлять на рівній горизонтальній 
поверхні. Вміщують сухий чистий ареометр у циліндр з пробою молока і 
залишають у вільно плаваючому стані. Ареометр не повинен торкатися 
стінок циліндра. Відлік показань за шкалою температури та густини 
починають не раніше ніж через 3 хв після того як ареометр встановився 
у нерухомому стані. 

Якщо температура молока була відмінною від 20 °С, результати 
вимірювання густини приводять до температури 20 °С за даними 
довідникових таблиць (додаток 1). 

 
1.7. Визначення кислотності (ГОСТ 3624–92) 

Кислотність молока та вершків визначають у градусах Тернера, під 
якими розуміють об’єм водного розчину 0,1 моль/дм3 натрій (калій) 
гідроксиду, необхідний для нейтралізації 100 см3 продукту. 
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1.7.1. Визначення титрованої кислотності молока. У конічну 
колбу місткістю 150…200 см3 за допомогою піпетки відмірюють 10 см3 
молока, додають 20 см3 дистильованої води і три краплі 1 %-го 
спиртового розчину фенолфталеїну. Суміш ретельно перемішують і 
титрують 0,1 моль/дм3 розчином натрій (калій) гідроксид до появи 
слабко-рожевого забарвлення, яке відповідає контрольному еталону 
забарвлення і не зникає протягом 1 хв. 

Кислотність молока у градусах Тернера дорівнює об’єму у см3 0,1 
моль/дм3 розчину натрій (калій) гідроксид, витраченого на 
нейтралізацію 10 см3 молока, помноженому на 10. Розбіжність між 
паралельними визначеннями не повинна перевищувати 1Т. 

Для приготування контрольного еталону забарвлення в таку саму 
колбу місткістю 150…200 см3 відміряють піпеткою 10 см3 молока, 20 см3 
води і 1 см3 2,5 %-го розчину кобальт сульфат. Еталон готують для 
роботи протягом однієї зміни. Для тривалішого зберігання еталону до 
нього можна додати одну краплю формаліну. 

 
1.7.2. Визначення кислотності вершків. У конічну колбу місткістю 

150…200 см3 відмірюють 20 см3 дистильованої води, потім за допомогою 
піпетки – 10 см3 вершків, декілька разів промивають піпетку і додають 
три краплі 0,1 %-го спиртового розчину фенолфталеїну. Суміш ретельно 
перемішують. Далі визначення ведуть так само, як і для молока. 

 

1.7.3.Визначення активної кислотності (рН) (ГОСТ 26781-85). 
Перед початком роботи правильність показань приладу 
(потенціометричного аналізатора) перевіряють за буферними 
розчинами. Визначення активної кислотності проводять за температури 
продукту 20±2 °С. У чисту, суху хімічну склянку відбирають близько 40 
см3 продукту, занурюють у нього електроди і через 10…15 с знімають 
показання за шкалою приладу. 

Показання за шкалою приладу знімають після того, як стрілка 
зупиниться. Після кожного вимірювання електроди промивають 
дистильованою водою. 

 
1.8. Визначення групи чистоти молока (ДСТУ 6083:2009) 

Для визначення групи чистоти молока застосовується спеціальний 
прилад.  

Підігріту до температури 35...40 °С пробу молока об’ємом 250 см3 
виливають у місткість приладу і фільтрують через ватний фільтр. Після 
закінчення фільтрування фільтр виймають із приладу, вміщують на 
аркуш паперу і висушують на повітрі. 



14 

Групу чистоти молока визначають порівнянням фільтра з еталоном 
за кількістю механічних включень. Залежно від інтенсивності 
механічного забруднення молоко поділяється на три групи. 

 

Перша 

 
На фільтрі відсутні частинки механічних 
домішок. Для сирого незбираного молока 
дозволяється 2-3 часточки механічних домішок 

Друга 

 

На фільтрі наявні окремі часточки механічних 
домішок (до 13 шт.) 

Третя 

 

На фільтрі знаходиться суттєвий осад із 
механічних домішок (волоски, частинки 
корму, пісок та ін.) 

 
1.9. Визначення термостійкості молока 

1.9.1 Алкогольна проба (ДСТУ 5073:2008). Метод полягає у дії 
спирту етилового на білки молока і вершків, що повністю або частково 
денатурують в результаті змішування рівних об’ємів молока чи вершків 
зі спиртом. 

У чисту суху чашку Петрі наливають 2 см3 досліджуваного молока, 
додають 2 см3 етилового спирту необхідної концентрації, коловими 
рухами суміш ретельно перемішують. Через (2  0,1) хв спостерігають за 
зміною консистенції суміші. Якщо на дні чашки Петрі в суміші молока і 
спирту не з’явилися пластівці білка, вважається, що зразок витримав 
алкогольну пробу. 

Залежно від того, якої концентрації розчин етанолу не спричинив 
осадження пластівців білка в молоці, їх поділяють на групи: 

 
Група І ІІ ІІІ IV V 
Водний розчин спирту етилового, % 80 75 72 70 68 
 
1.9.2 Проба на кип’ятіння. Свіжість молока можна визначити 

кип’ятінням невеликої його кількості у пробірці. У разі появи пластівців 
білка у пробірці молоко вважається несвіжим. 

За пробою на кип’ятіння можна визначити домішку молока з 
підвищеною кислотністю. При аналізі суміші молока з кислотністю 27 і 18 
Т проба на кип’ятіння є позитивною (молоко зсідається), хоча титрована 
кислотність такої суміші може не перевищувати 22 Т. 

 



16 

Після додавання кожного реактиву вміст пробірки перемішують коловими 
рухами. Пробірку знову вміщують у водяну баню і спостерігають за 
зміненою забарвлення. У разі відсутності ферменту забарвленість 
пробірки не змінюється. Якщо фермент є, вміст пробірки набуває темно-
синього забарвлення. 

 
1.10.2. Визначення наявності фосфатази у молоці. Фосфатаза 

належить до групи ферментів, що каталізують розщеплення і синтез 
ефірів фосфорної кислоти: 

 
                    OH                                                            OH 
 
R – O – P = O            +    HOH                    R – OH    +     HO – P = O     
 
                    OH                                                             OH 
 
Фосфатаза нестійка до нагрівання, тому реакцію на наявність 

ферменту фосфатази у досліджуваній сировині використовують для 
контролю пастеризації молока при температурі нижче 80 ºС. 

У пробірки із безбарвного скла додають 2 см3 молока (або 2 см3 
вершків і 2 см3 дистильованої води). Потім додають 1 см3 0,1 %-го 
розчину натрій фенолфталеїнфосфат, закривають пробірки гумовими 
пробками і збовтують. Пробірки вміщують у водяну баню з температурою 
40...45 ºС і визначають забарвленість вмісту пробірок через 10 хв та 
через 1 годину. Якщо молоко не було пастеризоване, вміст пробірок 
набуває від світло-рожевого до яскраво-рожевого забарвлення. За 
допомогою цього методу можна виявити не менш як 2 % домішок 
непастеризованих компонентів. 

 
 
 
 

Питання для самоконтролю: 
1. Вкажіть показники за якими здійснюють поділ молока на ґатунки 

згідно ДСТУ 3662-97.  
2. Які органолептичні характеристики аналізують умолочній сировині? 
3. Опишіть методику визначення титрованої кислотності у молоці 

незбираному. 
4. Вкажіть порядок визначення масової частки жиру у молочній 

сировині. 
5. Яким шляхом визначається ступінь механічного забруднення 

молочної сировини? 
6. Як слід проводити визначення густини молока незбираного? 
7. Які існують методи для визначення термостійкості молока? 
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ЛАБОРАТОРНА РОБОТА № 2 
ФАЛЬСИФІКАЦІЯ МОЛОЧНОЇ СИРОВИНИ 

  
Мета роботи: ознайомитися з можливими способами 

фальсифікації молочної сировини. Засвоїти методики визначення 
фальсифікуючих речовин у молочній сировині. 

 Прилади та реактиви: водяна баня, сушильна шафа, ваги 
лабораторні технічні 4-го класу точності з наважками, ексикатор, 
кружальця марлі, лактоденсиметр (ареометр) типу АТМ або АМ, 
центрифуга лабораторна з частотою обертів 17…20 с-1 , конічні колби 
ємністю 150, 200, 250 см3, піпетки на (1; 5; 10; 10,77; 20) см3, бюретка 
ємністю 25 см3, 1 %-й та 2 %-й спиртовий розчин фенолфталеїну, розчин 
натрій (калій) гідроксиду концентрацією 0,1 моль/дм3, 2,5 %-й розчин 
кобальт сульфату, сульфатна (сірчана) кислота густиною 1810…1820 
кг/м3, ізоаміловий спирт, жироміри молочні, 0,04 %-й спиртовий розчин 
бромтимолового синього, 0,2 %-й розчин розолової кислоти, 10 %-й 
водний розчин оцтової кислоти, реактив Неслера, крохмальний розчин 
калій йодиду, суміш кислот (до 100 см3 сульфатної кислоти питомою 
вагою 1820 кг/м3 додають 1 краплину нітратної (азотна) кислоти питомою 
вагою 1300 кг/м3), 0,5 %-й спиртовий розчин йоду. 

 
Короткі теоретичні відомості 

Найбільш поширеним видом фальсифікації з метою збільшення 
об’ємів заготівельного молока є розведення його водою. Але вода, яка 
може бути використана, не завжди відповідає вимогам щодо питної 
води і таким чином у молоко можуть потрапити шкідливі речовини, 
зокрема, іони важких металів, радіонукліди, залишки засобів захисту 
рослин, патогенні мікроорганізми, наявність яких негативно впливатиме 
на хід технологічного процесу виробництва молочних продуктів, а 
готова продукція за санітарно-гігієнічними вимогами не буде відповідати 
вимогам нормативної документації. 

Також для збільшення кількості заготівельного молока та 
покращання його фізико-хімічних властивостей (збільшення густини, 
вмісту сухого знежиреного молочного залишку тощо) іноді до 
незбираного молока додають знежирене молоко. При цьому безпека 
отриманої суміші у значній мірі залежить від санітарно-гігієнічних 
показників фальсифікуючої речовини. 

З метою розкислення молока та продовження терміну його 
зберігання, особливо у теплий період року, трапляються випадки 
додавання таких речовин, як сода, аміак, формалін, пероксид водню, 
миючі засоби. На підприємствах таке молоко приймати забороняється, 
так як при його переробці можливе порушення технологічного процесу 
виробництва, якість отриманих продуктів буде незадовільною, особливо 
це відноситься до виробництва кисломолочних продуктів. 
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Поява у пробірці окремих плям синього кольору вказує на наявність 
пероксиду водню. 

 
2.6. Визначення формальдегіду в молоці 

Формалін додають з метою консервування проб молока. 
Законсервоване молоко непридатне до вживання та перероблення на 
продукти харчування. 

У пробірку піпеткою відміряють 2 см3 суміші кислот (до 100 см3 
сірчаної кислоти густиною 1820 кг/м3 додають 1 краплину азотної кислоти 
густиною 1300 кг/м3). Потім обережно по стінці пробірки, запобігаючи 
змішуванню рідин, додають 2 см3 досліджуваного молока. За наявності у 
молоці формальдегіду на межі рідин, які торкаються, утворюється кільце 
фіолетового або темно-синього кольору. За відсутності формальдегіду 
кільце має жовте забарвлення. 

 
2.7. Визначення крохмалю та борошна у молоці 

Борошно або крохмаль додаються у молоко з метою підвищення 
вмісту сухих речовин і, як наслідок, густини. Додавання до молока 
борошна або крохмалю сумнівної якості може призвести до 
непридатності його до споживання, а також перероблення на продукти 
харчування. 

Визначення засновано на взаємодії йоду з крохмалем, який під дією 
йоду забарвлюється в синій колір.  

У пробірку піпеткою відміряють 5 см3 молока і 3 см3 0,5 %-го 
спиртового розчину йоду, добре перемішують. Поява синього 
забарвлення свідчить про присутність крохмалю, швидке осадження на 
дно синього осаду – про наявність борошна. 

 
 
 
 
Питання для самоконтролю: 
1. Назвіть якими речовина може відбуватися фальсифікація 

молочної сировини. 
2. Як зміни молочної сировини спричинює додавання води, 

знежиреного молока? 
3. Що таке «подвійна фальсифікація» молока, як змінюються фізико-

хімічні показники молочної сировини при цьому? 
4. З якою метою додають у молочну сировину соду і які методики 

визначення її наявності відомі? 
5. Як визначити наявність аміаку у молоці? 
6. Опишіть методику визначення пероксиду водню у молочній 

сировині. 
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7. Якими методами можна визначити фальсифікацію молочної 
сировини крохмалем або борошном? 

8. Як визначити наявність формальдегіду  у молоці? 
 
 
 
 
 
 

ЛАБОРАТОРНА РОБОТА № 3 
КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ КИСЛОМОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ 

 
Мета роботи: провести контроль якості кисломолочних напоїв, сиру 

кисломолочного та виробів з нього, сметани; навчитись встановлювати 
їх відповідність вимогам чинних нормативних документів. 

 
Прилади та реактиви: прилад для визначення умовної в’язкості ВЗ-

246, водяна баня, ваги лабораторні технічні 4-го класу точності з 
наважками, електронні ваги з точністю 0,01 г, центрифуга лабораторна з 
частотою обертів 17…20 с-1, прилад Чижової, ексикатор, порцелянові 
ступки, бюкси алюмінієві, скляні палички, паперові пакети для 
визначення масової частки вологи, конічні колби місткістю 150, 200, 250 
см3, мірні циліндри місткістю 250 см3, піпетки на 1, 5, 10, 10,77, 20 см3, 
бюретка місткістю 25 см3, термометри спиртові з діапазоном 
вимірювання 0...100 °С і ціною поділки 1 °С, жироміри молочні, 1%-й 
спиртовий розчин фенолфталеїну, розчин гідроксиду натрію (калію) 
концентрацією 0,1 моль/дм3, 2,5 %-й розчин сірчанокислого кобальту, 
сірчана кислота густиною 1810...1820 кг/м3, ізоаміловий спирт, 
дистильована вода, розчин для миття обладнання та інвентарю. 

 
Короткі теоретичні відомості 

При підготовці проб рідких кисломолочних продуктів чи сметани їх 
перемішують шляхом 5-ти кратного перевертання тари або шпателем 
протягом однієї хв після розпаковування тари. Проби, що мають густу 
консистенцією попередньо підігрівають до температури 32 ± 2 ºС на 
водяній бані з температурою 38 ± 2 ºС, а потім охолоджують до 
температури 20 ± 2 ºС. З об’єднаної проби кисломолочних напоїв 
виділяють пробу для аналізу об’ємом 0,1 дм3, а сметани – пробу масою 
близько 100 г. 

Із кожної одиниці транспортної тари з сиру кисломолочного, 
включеної у вибірку, відбирають дві одиниці тари з продукцією, якщо 
виріб має масу до 250 г і одну одиницю, якщо вибір має масу 250 г і 
більше. 



26 

Розбіжність між паралельними визначеннями не повинна бути 
більше за 0,2 %. За кінцевий результат береться середнє арифметичне 
двох паралельних вимірювань. 

 
3.5. Визначення масової частки вологи та сухих речовин у сирі 

кисломолочному (із застосуванням вологоміра Чижової) (ГОСТ 3626–73) 

Сушіння виконують у пакетах з ротаторного, фільтрувального або 
газетного паперу. Для виготовлення пакетів беруть аркуш паперу 
розміром 150150 мм, складають по діагоналі, загинають кути і потім 
кінці приблизно на 1,5 см. Для запобігання витоплюванню продукту 
паперовий пакет вкладають в аркуш пергаменту більшого розміру, кінці 
якого загинають. 

Підготовані пакети висушують на приладі протягом 3 хв при 
температурі 150...152 °С, після чого охолоджують і зберігають у 
ексикаторі не більше 2 годин. 

Пакет зважують з похибкою не більш як 0,01 г, вносять 5 г продукту, 
розподіляючи його рівномірним шаром по поверхні пакета. Пакет 
закривають, розміщують між плитами приладу і висушують при 
температурі 150...152 °С протягом 5 хв. 

Можна одночасно висушити два пакети. На початку сушіння 
продуктів з підвищеним вмістом вологи з метою запобігання розриву 
пакета верхню плиту трохи піднімають і витримують в такому положенні 
до припинення активного виділення парів. 

Пакети з висушеними пробами охолоджують в ексикаторі 3…5 хв і 
зважують. 

Масову частку вологи у відсотках розраховують за формулою: 
 

1 2 100
М М

В
М


   

 
де М – наважка продукту, г;  
М1, М2 – маса пакета з наважкою відповідно до та після сушіння, г.  

Масову частку сухих речовин у відсотках визначають за формулою: 
 

С = 100 – В 
 

3.6.Визначення в’язкості кисломолочних напоїв 

Умовну в’язкість кисломолочних напоїв визначають за допомогою 
віскозиметра ВЗ-246.  

Пробу продукту ретельно перемішують, запобігаючи утворенню 
бульбашок. Температура повинна бути у межах (20±2) °С. 

Прилад вміщують у штатив строго горизонтально, під сопло 
ставлять місткість для продукту, отвір закривають. У робочу місткість 
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посудини попередньо кладуть вату або тканину. Воду у посудині 
нагрівають до 90 °С і, не виймаючи пробірки з води, відзначають рівень 
підняття згустку. 

Якщо закваска містить вуглекислий газ, то згусток стає губчастим і 
піднімається над сироваткою від 0,6 до 2...3 см, а іноді і більше. 

 
3.10. Визначення наявності ацетоїна і диацетила у кисломолочних 

напоях 

Напій фільтрують через паперовий фільтр. Потім 3 краплі фільтрату 
змішують у білій порцеляновій ступці з 3 краплинами 40 %-го розчину 
гідроксиду калію. При наявності у заквасці достатньої кількості 
ароматичних речовин (ацетоїна + диацетила) через 10...15 хв 
з’являється ясно виражене рожеве забарвлення. 

 
 
 
 
 
Питання для самоконтролю: 
1.Опишіть метод визначення масової частки жиру у кисломолочних 

напоях. 
2. Особливості визначення в’язкості кисломолочних напоїв. 
3. Як визначити кислотність кисломолочних напоїв? 
4. Порядок визначення масової частки вологи у сирі 

кисломолочному. 
5. Як слід проводити відбір проб кисломолочних напоїв і сметани та 

підготовку їх до аналізу? 
6. Який об’єм вибірки для партій сиру кисломолочного у 

транспортній і споживчій тарі? 
 
 
 
 
 

ЛАБОРАТОРНА РОБОТА № 4 
КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ ЗГУЩЕНИХ МОЛОЧНИХ КОНСЕРВІВ З ЦУКРОМ 

ТА СУХИХ МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ 
 

Мета роботи: провести контроль якості згущених молочних 
консервів з цукром та сухих молочних продуктів; навчитись 
встановлювати їх відповідність вимогам чинних нормативних документів. 

Прилади та реактиви: рефрактометр типу РПЛ-3, сушильна шафа, 
центрифуга лабораторна з частотою обертів 17…20 с-1, водяна баня, 
сушильна шафа, прилад Чижової, ексикатор, порцелянові ступки, бюкси 
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алюмінієві, скляні палички, прилад для визначення групи чистоти 
молока, жироміри молочні та вершкові, центрифужні пробірки місткістю 
10 см3, термометр спиртовий з діапазоном виміру 0…100С, пробірки, 
хімічні склянки та конічні колби місткістю 100 і  250 см3, бюретка місткістю 
25 см3, піпетки місткістю 2,0; 10,0; 10,77; 20,0 см3, сульфатна кислота 
густиною 1810…1820 кг/м3, ізоаміловий спирт, натрій (калій) гідроксид 
концентрацією 0,1 моль/дм3, 1 %-й спиртовий розчин фенолфталеїну, 
2,5%-й розчин кобальт сульфат, фарба для визначення індексу 
розчинності сухих молочних консервів. 

 
Короткі теоретичні відомості 

Перед відбором проб згущені молочні консерви у бочках і флягах 
ретельно перемішують мішалкою, а у споживчій тарі – шпателем 1…2 
хв після відкупорювання. 

Якщо на дні банки із згущеними молочними консервами є осад, 
банку занурюють у воду температурою 50…60 ºС і знову перемішують 
до отримання однорідної маси, температура продукту не має 
перевищувати 26…30 ºС, далі охолоджують до температури 20 ± 2 ºС. 
Із об’єднаної проби відбирають для аналізу пробу масою 300 г. 

Відбір точкових проб сухих молочних продуктів у транспортній тарі, 
включених у вибірку, проводять щупом із різних місць кожної одиниці 
транспортної тари з продукцією. Щуп занурюють у продукт на відстані 
2...5 см від стінки по діагоналі до дна тари. Точкові проби збирають у 
місткість і складають об’єднану пробу масою 1…2 кг, з неї виділяють 
пробу для аналізу масою 200 г. 

Проби сухих молочних продуктів ретельно перемішують і 
розтирають. 

У відібраних пробах визначають органолептичні, фізико-хімічні і 
мікробіологічні показники на відповідність діючим нормативним 
документам.  

Результати досліджень заносять у таблицю (табл.4.1) і наприкінці 
роботи роблять висновок щодо відповідності дослідженої продукції 
чинним нормативним документам. 

 
Таблиця 4.1 

№ поз. Найменування показника 
Значення 

виміряне нормоване 

1 2 3 4 

    
    

Методи дослідження 
 

4.1. Перевірка герметичності банок зануренням у гарячу воду 
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Метод ґрунтується на фільтруванні 250 см3 відновленого 
продукту через фільтр діаметром 30 мм та порівнянні фільтра з 
еталоном. 

Група чистоти у молочних консервах з кавою або какао не 
визначається. Для приготування відновлених молочних консервів 
зважують у мірну колбу або мірний циліндр місткістю 250 см3 такі 
наважки, г: 

 
 Молоко незбиране сухе 30,0 

 Молоко згущене з цукром 100,0 

 Молоко сухе знежирене 22,5 

 Молоко знежирене згущене з цукром 100,0 

 Молоко згущене стерилізоване 115,0 

 Вершки згущені з цукром 100,0 

 
Згущені молочні консерви розчиняють у гарячій воді температурою 

65…70 °С, доводять об’єм до 250 см3. 
Сухі молочні продукти спочатку розтирають у невеликій кількості 

гарячої води, а далі – до отримання однорідної маси. Потім доливають 
водою до об’єму 250 см3. 

Отриманий розчин фільтрують крізь ватний або фланелевий 
фільтр без охолодження на приладі для визначення чистоти молока. 

Після закінчення фільтрування фільтр промивають гарячою 
водою, пропускають її через прилад у кількості 100 см3. 

Фільтр виймають, накладають на аркуш паперу й підсушують на 
повітрі. Групу чистоти визначають порівнянням фільтра з еталоном. 
Якщо продукт за чистотою попадає між двома групами, його відносять 
до більш низької групи.  

  

Перша 

 
На фільтрі відсутні частинки механічних 
домішок. Для сирого незбираного молока 
дозволяється 2-3 часточки механічних домішок 

Друга 

 

На фільтрі наявні окремі часточки механічних 
домішок (до 13 шт.) 

Третя 

 

На фільтрі знаходиться суттєвий осад із 
механічних домішок (волоски, частинки 
корму, пісок та ін.) 

4.9. Визначення індексу розчинності сухих молочних продуктів 
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Питання для самоконтролю: 
1. Як відбирають проби згущених молочних консервів у 

транспортній і споживчій тарі та готують їх до аналізу?  
2. Як відбирають проби сухих молочних продуктів у транспортній і 

споживчій тарі та готують їх до аналізу?  
3. Опишіть методику визначення титрованої кислотності у згущених 

молочних консервах. 
4. Вкажіть порядок визначення масової частки жиру у сухих і 

згущених молочних консервах. 
5. Яким шляхом визначається ступінь механічного забруднення 

молочних консервів? 
6. Як слід проводити визначення індексу розчинності сухих молочних 

консервів? 
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Додаток 1 
 

Таблиця приведення густини коров'ячого молока до температури 20 °С 
 

Густина 
молока,  

Густина, приведена до 20С, при температурі С 

кг/м3 16 17 18 19 21 22 23 

1025,0 
1025,5 
1026,0 
1026,5 
1027,0 
1027,5 
1028,0 
1028,5 
1029,0 
1029,5 
1030,0 
1030,5 
1031,0 
1031,5 
1032,0 
1032,5 
1033,0 
1033,5 
1034,0 

1023,7 
1024,2 
1024,7 
1025,2 
1025,7 
1026,2 
1026,7 
1027,2 
1027,7 
1028,2 
1028,7 
1029,2 
1029,7 
1030,2 
1030,7 
1031,2 
1031,7 
1032,2 
1032,7 

1024,0 
1024,5 
1025,0 
1025,5 
1026,0 
1026,5 
1027,0 
1027,5 
1028,0 
1028,5 
1029,0 
1029,5 
1030,0 
1030,5 
1031,0 
1031,5 
1032,0 
1032,5 
1033,0 

 

1024,4 
1024,9 
1025,4 
1025,9 
1026,4 
1026,9 
1027,4 
1027,9 
1028,4 
1028,9 
1029,4 
1029,9 
1030,4 
1030,9 
1031,4 
1031,9 
1032,4 
1032,9 
1033,4 

1024,7 
1025,2 
1025,7 
1026,2 
1026,7 
1027,2 
1027,7 
1028,2 
1028,7 
1029,2 
1029,7 
1030,2 
1030,7 
1031,2 
1031,7 
1032,2 
1032,7 
1033,2 
1033,7 

1025,3 
1025,8 
1026,3 
1026,8 
1027,3 
1027,8 
1028,3 
1028,8 
1029,3 
1029,8 
1030,3 
1030,8 
1031,2 
1031,8 
1032,3 
1032,8 
1033,3 
1033,8 
1034,3 

1025,6 
1026,1 
1026,6 
1027,1 
1027,6 
1028,1 
1028,6 
1029,1 
1029,6 
1030,1 
1030,6 
1031,1 
1031,6 
1032,1 
1032,6 
1033,1 
1033,6 
1034,1 
1034,6 

 

1026,0 
1026,5 
1027,0 
1027,5 
1028,0 
1028,5 
1029,0 
1029,5 
1030,0 
1030,5 
1031,0 
1031,5 
1032,0 
1032,5 
1033,0 
1033,5 
1034,0 
1034,5 
1035,0 

 
 


