Практическое занятие №1
Требования к качеству сырого молока
Цель: изучить показатели качества и безопасности, предъявляемые к сырому молоку в соответствии с требованиями нормативной документации.
Молоко, поступающее на предприятия молочной отрасли, должно быть получено от здоровых животных в хозяйствах, благополучных по инфекционным и других общих для человека и животных заболеваний. Это должно быть подтверждено справкой ветеринарно-санитарной инспекции.

Не позднее чем через 2 часа после дойки молоко должно быть очищено и охлаждено. При сдаче-приемке в хозяйстве температура молока должна быть не выше 4±2 ºС, а при сдаче-приемке на перерабатывающем предприятии – не выше 8 ºС. Допускается, по договоренности, вывоз неохлажденного молока из хозяйств на перерабатывающие предприятия в течение не более одного часа после выдаивания. Молоко не должно быть замороженным или подмороженным.

Качество молока зависит от многих факторов, большинство из которых являются критическими, и требуют постоянного контроля. Прежде всего, речь идет об органолептических и санитарно-гигиенических показателях, обуславливающих сорт молока: механическая загрязненность (группа чистоты), бактериальная обсемененность, титруемая кислотность. Эти показателя, в свою очередь, зависят от условий получения, хранения, транспортирования и температуры молока. Немаловажное значение для определения качества и натуральности молока имеют плотность, содержание жира и белка. Но контроль молока при приемке не ограничивается только определением вышеперечисленных показателей. Для установления пригодности молока для выработки сыра, детских молочных, а также стерилизованных продуктов осуществляется контроль технологических свойств: сычужной свертываемости и термоустойчивости.
Таблица 1 – Требования к органолептическим показателям сырого молока по ГОСТ Р 52054-2003 «Молоко коровье сырое. Технические условия»

	Наименование показателя
	Норма для молока сорта

	
	Высшего
	Первого
	Второго

	Консистенция
	Однородная жидкость без осадка и хлопьев.
Замораживание не допускается

	Вкус и запах
	Вкус и запах чистые, без посторонних запахов и привкусов, не свойственных свежему натуральному молоку
	

	
	
	Допускаются слабовыраженный кормовой привкус и запах

	Цвет
	От белого до светло-кремового


Таблица 2 – Требования к качественным показателям сырого молока согласно ГОСТ Р 52054-2003 «Молоко коровье сырое. Технические условия»

	Сорт молока
	Высший
	Первый
	Второй

	Плотность, кг/м3,не менее
	1028,0
	1027,0
	1027,0

	Титруемая кислотность, ºТ
	Не ниже 16,0 и не выше 18,0
	Не ниже 16,0 и не выше 18,0
	Не ниже 16,0 и не выше 21,0

	Группа чистоты, не ниже
	I
	I
	II

	Термостойкость, группа по алкогольной пробе
	II
	III
	IV

	Температура замерзания, ºС
	Не выше минус 0,520

	Массовая доля белка, %
	Не менее 2,8

	Массовая доля жира, %
	Не менее 2,8

	Массовая доля сухих обезжиренных веществ молока (СОМО), %
	Не менее 8,2


Таблица 3 – Требования к микробиологическим показателям сырого молока 

	Сорт молока
	КМАФАнМ, КОЕ/смЗ (г), не более
	Масса продукта (г, смЗ), в которой не допускаются
	Содержание соматических клеток в 1 смЗ (г), не более

	
	
	БГКП (колиформы)
	патогенные, в том числе сальмонеллы
	

	Высший
	1 х 105
	-
	25
	4 х 105

	Первый
	5 х 105
	-
	25
	1 х 105

	Второй
	4 х 106
	-
	25
	1 х 106


Таблица 4 – Требования к показателям безопасности сырого молока
	Потенциально опасные вещества
	Допустимые уровни,
мг/кг (л), не более
	Примечание

	Токсичные элементы:

	Свинец
	0,1
	

	Мышьяк
	0,05
	

	Кадмий
	0,03
	

	Ртуть
	0,005
	

	Микотоксины:
	
	

	Афлатоксин Ml
	0,0005
	

	Антибиотики:

	Левомицетин
	Не допускается
	Менее 0,01 ед/г

	Тетрациклиновая группа
	Не допускается
	Менее 0,01 ед/г

	Стрептомицин
	Не допускается
	Менее 0,01 ед/г

	Пенициллин
	Не допускается
	Менее 0,01 ед/г

	Ингибирующие вещества
	Не допускаются
	

	Пестициды (в пересчете на жир):

	Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры)
	0,05 (1,25 для сливок)
	0,05 в пересчете на жир

	ДДТ и его метаболиты
	0,05 (1,0 для сливок)
	0,05 в пересчете на жир

	Радионуклиды:

	Цезий-137
	100
	Бк/л

	Стронций-90
	25
	Бк/л


Отбор проб проводится в присутствии лиц, ответственных за качество контролируемой продукции или сырья. Проводят его после проверки состояния тары (отмечают недостатки в состоянии тары: неисправность, отсутствие пломб, и маркировки, загрязнение и др.) и установления однородности партии. Перед вскрытием контролируемых мест крышки фляг, кадок, бочек, и наружные стенки тары очищают от загрязнения. Перед отбором проб молока из емкостей его перемешивают в течение 3-4 минут. В каждой емкости после перемешивания определяют органолептические показатели: цвет, запах и консистенцию, затем измеряют температуру. Отбор проб производят кружкой с удлиненной ручкой или металлической трубкой. Порядок контроля молока при приемке и методики проведения соответствующих анализов приведены в таблице 5.
Таблица 5 – Порядок и периодичность определения показателей качества молока при приемке по ГОСТ 31449-2013 Молоко коровье сырое. Технические условия
	Контролируемый показатель
	Периодичность контроля
	Методы испытаний при повторном контроле

	
	
	по просьбе поставщика
	в спорных случаях

	Органолептические показатели
	Ежедневно в каждой партии
	По ГОСТ 28283
	По ГОСТ 28283

	Температура, °C
	Ежедневно в каждой партии
	По ГОСТ 26754
	По ГОСТ 26754

	Титруемая кислотность, °Т
	Ежедневно в каждой партии
	По ГОСТ 3624
	По ГОСТ 3624, пункт 2.2

	Массовая доля жира, %
	Ежедневно в каждой партии
	По ГОСТ 5867
	По ГОСТ 22760

	Массовая доля белка, %
	Ежедневно в каждой партии
	По ГОСТ 25179
	По ГОСТ 23327

	Массовая доля СОМО, %
	Ежедневно в каждой партии
	По ГОСТ 3626
	По ГОСТ 3626,

	Плотность, кг/м[image: image1]
	Ежедневно в каждой партии
	По ГОСТ 3625
	По ГОСТ 3625, раздел 3

	Группа чистоты
	Ежедневно в каждой партии
	По ГОСТ 8218
	По ГОСТ 8218

	Температура замерзания, °C
	Согласно ППК*
	По ГОСТ 25101
	По ГОСТ 30562

	Наличие фосфатазы или пероксидазы
	При подозрении тепловой обработки
	По ГОСТ 3623
	По ГОСТ 3623

	Группа термоустойчивости
	Для продуктов с высокими температурными режимами обработки согласно ППК
	По ГОСТ 25228
	По ГОСТ 25228

	Содержание соматических клеток, тыс/см[image: image2]
	Ежедневно в каждой партии
	По ГОСТ 23453
	По ГОСТ 23453, раздел 3

	Наличие ингибирующих веществ
	Ежедневно в каждой партии для продуктов детского и диетического питания и согласно ППК*
	По ГОСТ 23454
	По ГОСТ 23454

	Антибиотики, мг/кг
	Не реже одного раза в 10 дней
	В соответствии с методами, предусмотренными нормативными документами, действующими на территории государств, принявших стандарт

	Бактериальная обсемененность, КОЕ/г
	Не реже одного раза в 10 дней
	По ГОСТ 9225
	По ГОСТ 9225

	* ППК - Программа производственного контроля.


