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Аннотация. В статье освящены вопросы ветеринарно-санитарного 

контроля качества молочного продукта в условиях промышленного 

предприятия на примере йогурта.  Оценено качество молока-сырья и готового 

продукта, проанализирован процесс производства йогурта.  Обоснована 

санитарная оценка и обозначены пути его реализации. 
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Роль в питании человека молочных продуктов невозможно переоценить, 

так как они богаты веществами, необходимыми для здорового 

функционирования организма, в том числе содержат высококачественные 

белки, жиры, минеральные вещества, витамины [2; 4; 6].  

Востребованность молочной продукции на пищевом рынке страны не 

только способствует увеличению их производства в условиях промышленных 

предприятий, но и влечет за собой повышение объемов некачественной и 

опасной продукции. В том числе по содержанию вредных веществ, таких как 

токсичные элементы [5; 8]. Поэтому необходим постоянный контроль, начиная 

с оценки качества сырья, технологии производства и заканчивая контролем 

готовых изделий [1; 3; 7]. 

На основании вышесказанного целью наших исследований стал анализ 

ветеринарно-санитарного контроля качества молочной продукции в условиях 

промышленного предприятия на примере йогурта. 

Контроль качества сырого молока, предназначенного для производства 

йогурта, проводили на соответствие требованиям нормативно-правовой 

документации. Было установлено, что оно соответствовало требованиям ГОСТ 

Р 52054-2003 по органолептическим и физико-химическим показателям 

продукту первого сорта. По редуктазной пробе ему был присвоен 1-й класс, по 

механической загрязненности – первая группа. Массовая доля жира и белка 

соответствовала базисным нормам.  

Для успешного производства йогурта на предприятии придерживаются 

последовательности этапов и значений режимов изготовления. 

Все этапы и режимы изготовления проводятся в соответствии с 

установленными стандартами и требованиями безопасности пищевой 

продукции. Регулярный контроль качества и соблюдение санитарно-

гигиенических норм также играют ключевую роль в обеспечении безупречного 
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процесса производства йогурта.  

Одним из основных процессов, контролируемых на предприятии при 

производстве йогурта, является процесс ферментации, который заключается в 

превращении молочного сахара в молочную кислоту, является основным, 

поэтому контроль этого процесса является существенным для получения 

качественного йогурта. Он включает мониторинг времени ферментации и 

определение pH, чтобы убедиться, что процесс проходит правильно. Анализ 

данной операции показал соблюдение требований. 

Контроль качества готового йогурта начинали с органолептической 

оценки на соответствие требованиям ГОСТ 31981-2013, которая 

предусматривала оценку не только цвета и вкуса, но и вязкости, структуры. Это 

позволяет убедиться, что продукт обладает необходимыми характеристиками и 

отвечает потребностям потребителей. При анализе данных установлена 

однородность цвета и текстуры, которая к тому же была вязкой, что характерно 

для данного продукта. Йогурт был с интенсивным и приятным характерным 

ароматом малины и сладким легким, освежающим фруктовым вкусом. 

Физико-химические показатели позволяют оценить соблюдение 

технологических режимов приготовления молочных продуктов. Анализируя 

полученные данные, можно отметить соответствие йогурта требованиям и по 

химическому составу, так как массовая доля жира, белка и СОМО находились в 

пределах нормы. Кислотность составила 81 °Т, что не превысило нормируемое 

значение. Фосфатаза в нем отсутствовала, что говорит о наличие тепловой 

обработки молока. Этот процесс необходим при изготовлении любого 

молочного продукта, для обеспечения микробной безопасности. 

Таким образом, на предприятии производится йогурт, соответствующий 

требованиям нормативной документации, так как для его производства 

используется качественное и безопасное сырье, а параметры и режимы 

технологии его изготовления контролируются и соблюдаются. Поэтому йогурт 

может быть допущен в реализацию без ограничения. 
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