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Аннотация. В статье представлены результаты изучения содержания су-
хого вещества, массовой доли влаги, сахаров, кальция, активной и титруемой 
кислотности в молоке и йогуртах торговой сети г. Благовещенска. Аммиак как 
фальсификат обнаружен в исследуемых йогуртах в результате неправильного 
их хранения в торговой сети. Сода обнаружена в одном образце молока, пере-
кись водорода в продукции отсутствовала. 
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Abstract. The article presents the results of studying the dry matter content, the 
mass fraction of moisture, sugars, calcium, active and titrated acidity in milk and 
yoghurts of the Blagoveshchensk retail chain. Ammonia as a counterfeit was found 
in the studied yogurts as a result of their improper storage in the retail network. Soda 
was found in one sample of milk, hydrogen peroxide was absent in the product. 
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the Blagoveshchensk retail chain. Proceedings from Agro-industrial complex: prob-
lems and prospects of development: Mezhdunarodnaya nauchno-prakticheskaya 
konferentsiya (Blagoveshchensk, 18–19 aprelya 2024 g.) (PP. 203–209), Blagovesh-
chensk, Dal'nevostochnyj gosudarstvennyj agrarnyj universitet, 2024 (in Russ.). 

 
Введение. Важная роль в сбалансированном питании принадлежит мо-

лочным продуктам. Одним из крупнейших производителей молока и молоч-

ной продукции в Приамурье и на Дальнем Востоке является АО «Молочный 

комбинат Благовещенский», который выпускает две марки продукции: «мо-

лочное Приамурье» и «Азбука молока», включающие пастеризованное и уль-

трапастеризованное молоко 18 наименований, биойогурты 5 наименований, 

питьевые йогурты 5 наименований, а также другую молочную продукцию [1]. 

АО «Благовещенский хладокомбинат» выпускает продукцию под брен-

дом «Фермерское подворье», которая включает 16 наименований пастеризо-

ванного и ультрапастеризованного молока, 11 наименований питьевых йогур-

тов, 11 наименований десертных йогуртов и др. [2]. 

Производственный комплекс «Серышевский» выпускает 4 наименования 

молока и 11 наименований кисломолочной продукции, в том числе шесть из 

которых – йогурты [3]. 

Йогурты – сравнительно новый продукт для россиян. Они обладают при-

ятным вкусом благодаря фруктовым наполнителям, поэтому завоевали попу-

лярность у населения. Йогурты благоприятно воздействуют на здоровье чело-

века, поскольку в них содержатся полезные микроэлементы [4]. В настоящее 

время активно изучаются кисломолочные продукты для специализированного 

питания, обогащенные растительным сырьем [5]. 

Целью работы явилось изучение показателей качества молока и йогур-

тов торговой сети г. Благовещенска. 

Объекты и методы исследований. Из всего многообразия исследованы 

йогурты «Клубника», «Злаки», «Злаки и печенье», а также молоко жирностью 
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3,2 %: «Простоквашино» (АО «Данон Россия»), «Азбука молока» (АО «Мо-

лочный комбинат Благовещенский»), «О», «Фермерское подворье» (АО «Бла-

говещенский хладокомбинат»). 

Активную кислотность, титруемую кислотность, массовую долю влаги и 

сухого вещества, содержание сахара, кальция определяли по действующей 

нормативно-технической документации: 

ГОСТ 32892–2014 «Молоко и молочная продукция. Метод измерения ак-

тивной кислотности»; 

ГОСТ 3624–92 «Молоко и молочные продукты. Титриметрические ме-

тоды определения кислотности»; 

ГОСТ Р 54668–2011 «Молоко и продукты переработки молока. Методы 

определения массовой доли влаги и сухого вещества»; 

ГОСТ Р 54667–2011 «Молоко и молочные продукты. Методы определе-

ния массовой доли сахаров»; 

ГОСТ Р 55331–2012 «Молоко и молочные продукты. Титриметрический 

метод определения содержания кальция». 

Обнаружение аммиака, перекиси  водорода и соды в молоке проводили в 

соответствии с требованиями ГОСТ 24066–80 «Молоко. Метод определения 

аммиака», ГОСТ 24067–80 «Молоко. Метод определения перекиси водорода», 

ГОСТ 24065–80 «Молоко. Метод определения соды». 

Результаты исследований и их обсуждение. Важным показателем каче-

ства молока является кислотность. Причинами повышенной кислотности мо-

гут быть неправильное его хранение, разбавление молока водой, недостаток в 

рационе питания крупного рогатого скота соли, нарушение фосфорно-кальци-

евого обмена животных, заболевания коров. Кислотность – необходимый по-

казатель для определения сорта молока и для установления возможности его 

переработки [6]. Активная кислотность исследованных образцов молока и йо-

гуртов соответствовала норме – от 3 до 8 (рис. 1, табл. 1). 
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1 – «Клубника» («Азбука молока»); 2 – «Клубника» («Серышевский»); 

3 – «Клубника» («Фермерское подворье»); 4 – «Злаки» («Азбука молока»); 
5 – «Злаки и печенье» («Серышевский»); 6 – «Злаки» («Фермерское подворье») 

Рисунок 1 – Активная кислотность образцов йогуртов 
 
Таблица 1 – Активная кислотность образцов молока 

Названия образцов молока Активная кислотность 
«Амурское раздолье» 6,55±0,002 
«Простоквашино» 6,69±0,003 
«Фермерское подворье» 6,70±0,004 
«О»! 6,71±0,003 

 
Титруемая кислотность йогуртов «Злаки» варьировала от 75 оТ до 86 оТ, 

что соответствовало норме (75–140 оТ). Все четыре наименования молока по 

титруемой кислотности соответствовали нормативам (16–18 оТ). 

Содержание сухого вещества в йогуртах превышало норму (9,5 %) и со-

ставило 18–20,4 %. Массовая доля влаги в йогуртах обнаружена в пределах 

нормы – от 80,6 до 82 %. Содержание сухого вещества наиболее высокое в 

молоке «Амурское раздолье» – 17,5 %. По молоку «Простоквашино» оно со-

ставило 11,7 %, «Фермерское подворье» – 11,4 %, «О!» – 12,2 %, что соответ-

ствует нормативам. Содержание влаги достигало от 82,5 до 88,6 %. 

Массовая доля сахаров соответствовала норме и составляла 7,42 % в йо-

гурте «Злаки и печенье» («Серышевский»), близка к норме в йогурте «Клуб-

ника» («Азбука молока») – 8,66 %. В других образцах йогуртов определена 

высокая массовая доля сахаров, которая оказалась равной от 18,6 % до 24,8 %. 



Агропромышленный комплекс: проблемы и перспективы развития  
Agro-industrial complex: problems and prospects of development 

207 
 

Такие йогурты не могут быть рекомендованы для питания людям, страдаю-

щим сахарным диабетом. Содержание лактозы в исследуемых образцах мо-

лока не превышало 5,6 %. 

В йогуртах кальция содержалось значительно меньше нормы (не более 

0,02 % при норме 0,1–1,5 %). Низким содержанием кальция отличались об-

разцы молока «Простоквашино» (0,008 %). В окружающей среде Амурской 

области мало кальция: поверхностные воды мягкие, почвы кислые и слабокис-

лые, следовательно, низкое содержание кальция и в кормах. Из-за дефицита 

кальция животные болеют остеодистрофией, остеопорозами [7]. 

В ходе эксперимента сода (как фальсификат) обнаружена в молоке «Фер-

мерское подворье». Присутствие аммиака в йогуртах и в молоке «Фермерское 

подворье» предположительно можно объяснить неправильным хранением в 

торговой сети. Перекись водорода (как фальсификат) в молоке и йогуртах от-

сутствовала. 

Заключение. Исследуемые образцы молока и йогурта соответствуют 

нормативам по активной и титруемой кислотности. Содержание сухого веще-

ства в йогуртах превышает норму возможно из-за использования при произ-

водстве сухого молока. Содержание сухого вещества в образцах молока соот-

ветствует нормативам. Содержание влаги – от 82,5 до 88,6 %, что также соот-

ветствует нормативам. В образцах йогуртов, за исключением «Злаки и пече-

нье» («Серышевский») и «Клубника» («Азбука молока»), обнаружено высокое 

содержание сахаров. Массовая доля сахаров в молоке не превышала 5,6 %. Со-

держание кальция в молоке и йогурте значительно меньше нормы, так как дан-

ного элемента мало в окружающей среде. 

В ходе эксперимента обнаружены фальсификаты: сода – в молоке «Фер-

мерское подворье», аммиак – в йогуртах и в молоке «Фермерское подворье». 

В целом, население города обеспечено качественным молоком и йогуртом. 
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