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Âñòóï. Ìîëîêî, çà âèçíà÷åííÿì Ïàâ-
ëîâà ². Ï. – ÷óäîâà ¿æà, ïðèãîòîâàíà ñà-
ìîþ ïðèðîäîþ. Âàæëèâî ñïîæèâàòè â ¿æó 
ìîëîêî íàëåæíî¿ ÿêîñò³ [Ïàíôèëîâà Í. Å., 
Ôåäîðîâ Â. Ï., 1981]. Çà äàíèìè íàóêîâèõ 
ïîâ³äîìëåíü [Çàêñ Ì. Ã., 1964; Äèëàíÿí 
Ç. Õ., 1979; Îñèï Ì., 2016; Ïàâëåíêî Þ., 

2018; Ðîäèîíîâ Ã. Â. è äð. 2018; Êîñòåíêî 
Â. ²., 2019], ïðîòÿãîì áàãàòüîõ ðîê³â îñî-
áëèâîãî çíà÷åííÿ íàäàâàëè îö³íö³ ÿêîñò³ 
ìîëîêà ç ïîãëÿäó âàæëèâîñò³ öüîãî õàð÷î-
âîãî ïðîäóêòó, éîãî âèñîêî¿ êàëîð³éíîñò³, 
õîðîøîãî çàñâîºííÿ ³ âèñîêèõ ñìàêîâèõ 
ÿêîñòåé. Âåëè÷åçíó ðîëü ó ï³äâèùåí³ ÿêî-
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Анотація

Мета досліджень – аналіз сучасних способів та засобів для визначення показників якості молока.

Методи досліджень. Порівняльні дослідження способів та засобів для визначення показників 

якості молока. Аналізатор якості молока «Milkotester» моделі «Master Eco» призначений для вимі-

рювання масової частки жиру, білка, сухого знежиреного молочного залишку, доданої води, точки 

замерзання, температури молока, густини молока. Апробацію сучасного приладу для оцінки якості 

молока «Milkotester» моделі «Master Eco» проводять під час визначення наведених вище показників 

якості молока на молочній фермі у порівнянні із стандартизованими методами визначення показників, 

які характеризують якість молока. Повторність вимірювань – 10.  

Результати досліджень. Апробацію аналізатора якості молока «Milkotester» моделі «Master Eсo» 

проводили у порівнянні зі стандартизованими методами. Встановлено, що прилад функціонує з по-

хибкою під час вимірювання масової частки жиру в молоці ± 0,03 %, що відповідає вимогам норматив-

ної документації на прилад ± 0,1 %, масової частки білка – ± 0,04 % і  ± 0,1 % відповідно, масової частки 

сухих речовин – ±  0,04 % і ± 0,1 %,  густини –  ± 0,1 кг/м3 і ± 0,3 кг/м3, доданої води –  ± 2,3 % і ± 3,0 %, 

точки замерзання ± 0,002 °С і ± 0,005 °С, температури молока – ± 0,1 °С і ± 1,0 °С відповідно. Тривалість 

визначення показників якості молока одної проби приладом становить 1,5 хв.

Висновки. За даними досліджень встановлено, що відбувається постійне вдосконалення спосо-

бів і засобів з оцінки якості молока. В останні роки закордонними фірмами розроблені електронні 

прилади для оцінки якості молока. Окремі аналізатори якості молока, які функціонують на електро-

нній основі, розроблені і в Україні. Один з найсучасніших приладів для оцінки якості молока європей-

ського рівня «Milkotester» болгарського виробництва забезпечує виконання технологічного процесу 

з вимірювання масової частки жиру, білка, сухих речовин, доданої води, точки замерзання, темпера-

тури молока, густини молока. Похибка під час вимірювання показників, які характеризують якість мо-

лока відповідає вимогам нормативної документації на прилад. На ринку України пропонується  елек-

тронний прилад «Charm Peel Plate» американського виробництва, який призначений для визначення 

бактеріального обсіменіння молока.

Ключові слова: аналізатор молока, білок, густина, жир, знежирений молочний залишок, молоко, 

стандартизовані методи, якість молока.
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ñò³ ìîëîêà â³ä³ãðàº îðãàí³çàö³ÿ ñàí³òàðíî-
ãî êîíòðîëþ íà âñ³õ åòàïàõ éîãî âèðîá-
íèöòâà, ïåðâèííî¿ îáðîáêè ³ òèì÷àñîâîãî 
çáåð³ãàííÿ â ãîñïîäàðñòâàõ, ñâîº÷àñíî¿ 
äîñòàâêè ïðîäóêö³¿ íà ìîëîêîïåðåðîáí³ 
ï³äïðèºìñòâà. Ó öüîìó êîíòåêñò³, âàæëè-
âîãî çíà÷åííÿ íàäàºòüñÿ âäîñêîíàëåííþ 
ñïîñîá³â òà çàñîá³â ç îö³íêè ÿêîñò³ ìîëî-
êà [Õîìåíêî Â. È., 1985, Ìûñèê À. Ò. è 
äð., 1986]. Ó Äåðæàâí³é íàóêîâ³é óñòàíîâ³ 
«ÓêðÍÄ²ÏÂÒ ³ì. Ë. Ïîãîð³ëîãî» ðîçðî-
áëåíà ñèñòåìàòèçàö³ÿ ôàêòîð³â, ÿê³ âïëè-
âàþòü íà ÿê³ñòü ìîëîêà, îñíîâí³ ç íèõ – 
çäîðîâ’ÿ êîð³â, çîîã³ã³ºíà, êîðìè, âîäà, 
ïîâ³òðÿ, çîîâåòåðèíàðí³ çàõîäè, ïåðâèííà 
îáðîáêà ìîëîêà, óìîâè äîñòàâêè ìîëîêà 
íà ìîëîêîïåðåðîáí³ ï³äïðèºìñòâà – âñüî-
ãî 62 ôàêòîðè [Ñìîëÿð Â. ²., 2011]. Â ³í-
ñòèòóò³ ïðîâåäåíà àïðîáàö³ÿ òàêèõ ïðèëà-
ä³â ç îö³íêè ÿêîñò³ ìîëîêà: åëåêòðîííèé 
àíàë³çàòîð ìîëîêà «Ekomilk», áîëãàðñüêî-
ãî âèðîáíèöòâà [Ïðîòîêîë âèïðîáóâàíü 
¹ 01-24-2002], â³ò÷èçíÿíèé àíàë³çàòîð 
ìîëîêà â³ñêîçèìåòðè÷íèé ÀÌÂ-1-2 «Ì³ë-
êîñêàíåð», ðÍ-ìåòð «Checker» í³ìåöüêîãî 
âèðîáíèöòâà, öèôðîâèé òåñòåð äëÿ âè-
çíà÷åííÿ êèñëîòíîñò³ ìîëîêà ïîëüñüêî-
ãî âèðîáíèöòâà [Ëóöåíêî Ì. Ì. òà ³í., 
2006]. Ñë³ä â³äì³òèòè, ùî â³äïîâ³äíî äî 
÷èííîãî äåðæàâíîãî ñòàíäàðòó [ÄÑÒÓ 
3662: 2018] îñíîâíèìè ô³çèêî-õ³ì³÷íè-
ìè òà ã³ã³ºí³÷íèìè ïîêàçíèêàìè ç îö³í-
êè ÿêîñò³ ìîëîêà º òàê³: ãóñòèíà, ìàñîâà 
÷àñòêà ñóõèõ ðå÷îâèí, êèñëîòí³ñòü, ãðóïà 
÷èñòîòè, òî÷êà çàìåðçàííÿ, òåìïåðàòóðà, 
ìàñîâà ÷àñòêà æèðó, ìàñîâà ÷àñòêà á³ë-
êà, ê³ëüê³ñòü ìåçîô³ëüíèõ àåðîáíèõ ³ ôà-
êóëüòàòèâíî-àíàåðîáíèõ ì³êðîîðãàí³çì³â, 
ê³ëüê³ñòü ñîìàòè÷íèõ êë³òèí. Ó êðà¿íàõ 
ªâðîïåéñüêîãî Ñîþçó ä³þòü íîðìàòèâ-
í³ äîêóìåíòè [Regulation (EU) 852/2004, 
Regulation (EU) 853/2004, Àáðàìîâ À. Â. 
òà ³í., 2007], â ÿêèõ îäíèì ç îñíîâíèõ 
ïîêàçíèê³â ÿêîñò³ ìîëîêà º áàêòåð³àëüíå 
îáñ³ìåí³ííÿ. Òîìó ïðîàíàë³çóâàòè ñó÷àñí³ 
çàñîáè äëÿ âèçíà÷åííÿ ïîêàçíèê³â ÿêîñò³ 
ìîëîêà º äîñèòü àêòóàëüíî.

Ïîñòàíîâêà çàâäàíü. Ó ïðîöåñ³ ðîçâèò-
êó ñó÷àñíèõ òåõíîëîã³é âèðîáíèöòâà ìî-
ëîêà â³äáóâàºòüñÿ ïîñò³éíå âäîñêîíàëåí-

íÿ ñïîñîá³â ³ çàñîá³â ç îö³íêè éîãî ÿêîñò³. 
Ó êðà¿íàõ ç ðîçâèíåíèì òâàðèííèöòâîì 
öèì ïèòàííÿì íàäàþòü äóæå âåëèêó óâàãó. 
Â îñòàíí³ ðîêè çàêîðäîííèìè ô³ðìàìè 
ðîçðîáëåí³ åëåêòðîíí³ ïðèëàäè ç îö³íêè 
ÿêîñò³ ìîëîêà. Ðÿä ñó÷àñíèõ àíàë³çàòîð³â 
ìîëîêà, ÿê³ ôóíêö³îíóþòü íà åëåêòðîíí³é 
îñíîâ³, ðîçðîáëåí³ ³ â Óêðà¿í³. Ìîòèâàö³ÿ 
äîñë³äæåíü ïîëÿãàº â îòðèìàíí³ íîâèõ 
åêñïåðèìåíòàëüíèõ äàíèõ. 

Ìåòà äîñë³äæåíü – àíàë³ç ñó÷àñíèõ 
ñïîñîá³â òà çàñîá³â äëÿ âèçíà÷åííÿ ïîêàç-
íèê³â ÿêîñò³ ìîëîêà. 

Çàâäàííÿ ðîáîòè. Ï³ä ÷àñ àïðîáàö³¿ 
ñó÷àñíîãî àíàë³çàòîðà ÿêîñò³ ìîëîêà îö³-
íèòè â ïîð³âíÿëüíîìó àñïåêò³ éîãî åôåê-
òèâí³ñòü âèçíà÷åííÿ ïîêàçíèê³â ÿêîñò³ 
ìîëîêà, òîáòî âñòàíîâèòè ïîõèáêó ï³ä ÷àñ 
âèì³ðþâàííÿ ìàñîâî¿ ÷àñòêè æèðó, çíå-
æèðåíîãî ìîëî÷íîãî çàëèøêó, á³ëêà, äî-
äàíî¿ âîäè, òåìïåðàòóðè, òî÷êè çàìåðçàí-
íÿ, ãóñòèíè ìîëîêà.

Ìåòîäè ³ ìàòåð³àëè. Äîñë³äæåííÿ åôåê-
òèâíîñò³ âèçíà÷åííÿ ïîêàçíèê³â ÿêîñò³ 
ìîëîêà ñó÷àñíèì çàñîáîì – «Milkotester» 
ìîäåë³ «Master Åñî» – ïðîâîäèëè, ïîð³â-
íþþ÷è  ç³ ñòàíäàðòèçîâàíèìè ìåòîäàìè. 
Ïîâòîðí³ñòü âèì³ðþâàíü – 10.

Ïîêàçíèêè ÿêîñò³ ìîëîêà ñòàíäàðòè-
çîâàíèìè ìåòîäàìè âèçíà÷àëè òàê:

- ìàñîâó ÷àñòêó æèðó â ìîëîö³ çà ÄÑÒÓ 
ISO 488: 2007 ç âèêîðèñòàííÿì öåíòðèôó-
ãè ³ æèðîì³ð³â ìîëî÷íèõ ç ïîõèáêîþ âè-
ì³ðþâàííÿ ± 0-0,5 %;

- ìàñîâó ÷àñòêó ñóõèõ ðå÷îâèí â ìîëî-
ö³ çà ÄÑÒÓ 8552: 2015 íà âàãàõ åëåêòðî-
ííèõ À-500 (êë. 4);

- ãóñòèíó ìîëîêà çà ÄÑÒÓ 6082: 2009 
àðåîìåòðîì ìîëî÷íèì ÀÌÒ 1015-1040 
êã/ì3 (± 1 êã/ì3);

- ìàñîâó ÷àñòêó äîäàíî¿ âîäè çà ÄÑÒÓ 
8552: 2015 íà âàãàõ åëåêòðîííèõ À-500 
(êë. 4);

- ìàñîâó ÷àñòêó á³ëêà â ìîëîö³ àíàë³çà-
òîðîì ìîëîêà «Ekomilk KAM-98» ç ïîõèá-
êîþ âèì³ðþâàííÿ ± 0,2 %.

- òî÷êó çàìåðçàííÿ ìîëîêà àíàë³çàòî-
ðîì ìîëîêà «Ekomilk KAM-98»;

- òåìïåðàòóðó ìîëîêà òåðìîìåòðîì 
ñïèðòîâèì ÒÑ-7-Ì1 (± 1,0 °Ñ).
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Ïîõèáêó ï³ä ÷àñ âèì³ðþâàííÿ ïîêàç-
íèê³â, ÿê³ õàðàêòåðèçóþòü ÿê³ñòü ìîëîêà 
àíàë³çàòîðîì «Milkotester» ìîäåë³ «Master 
Åñî» â ïîð³âíÿíí³ ç íàâåäåíèìè âèùå 
ñòàíäàðòèçîâàíèìè ìåòîäàìè âèçíà÷àëè 
ðîçðàõóíêîì.

Ðåçóëüòàòè. Äëÿ ïðîâåäåííÿ äîñë³äæåíü 
îáðàëè íàéñó÷àñí³ø³ àíàë³çàòîðè ÿêîñò³ 
ìîëîêà óí³ô³êîâàíîãî ðÿäó «Milkotester» 
áîëãàðñüêîãî âèðîáíèöòâà, ÿê³ âèãî-
òîâëÿþòü òàêèõ ìîäåëåé: «Milkotester 
Master Eco», «Milkotester Master Classic 
LM2», «Milkotester Master Classic LM3», 
«Milkotester Master PRO», «Milkotester 
Master PRO Touch», «Milkotester Lactomat 
Rapid Mini», «Milkotester Lactomat 
Rapid», «Milkotester Lactomat Rapid DP», 
«Milkotester Lactomat Rapid S», «Milkotester 
Lactomat BiSonic». Äëÿ îö³íêè åôåêòèâ-
íîñò³ âèêîíàííÿ òåõíîëîã³÷íîãî ïðîöåñó 
ç âèçíà÷åííÿ ïîêàçíèê³â ÿêîñò³ ìîëîêà 
âèêîðèñòîâóâàëè àíàë³çàòîð «Milkotester» 
ìîäåë³ «Master Åñî» (ðèñ. 1). Óñ³ ìîäåë³ 
óí³ô³êîâàíîãî ðÿäó ìàþòü àíàëîã³÷íó áó-
äîâó òà ïðèíöèï ä³¿ ³ â³äð³çíÿþòüñÿ ëèøå 
ãàáàðèòíèìè ðîçì³ðàìè, íàÿâí³ñòþ îäíî¿ 
àáî äâîõ êàìåð âèì³ðþâàííÿ òà òðèâàë³-
ñòþ âèì³ðþâàííÿ.

Ïðèëàä ïðèçíà÷åíèé äëÿ âèçíà÷åííÿ 
ìàñîâî¿ ÷àñòêè æèðó, ñóõîãî çíåæèðåíîãî 
ìîëî÷íîãî çàëèøêó, á³ëêà, ëàêòîçè, äîäàíî¿ 
âîäè, òåìïåðàòóðè, òî÷êè çàìåðçàííÿ, ñîë³, 
ãóñòèíè â ìîëîö³ êîð³â, ê³ç, îâåöü òîùî. Ö³ 
ïîêàçíèêè âèçíà÷àþòü îäíî÷àñíî. 

Íàäàë³ äåòàëüí³øå çóïèíèìîñü íà òåõ-
í³÷í³é õàðàêòåðèñòèö³ ïðèëàäó òà îïè-
ñó òåõíîëîã³÷íîãî ïðîöåñó ï³ä ÷àñ éîãî 
åêñïëóàòàö³¿ [Ïðîòîêîë âèïðîáóâàíü ¹ 
2443/1110-01-2019]. Àíàë³çàòîð ÿêîñò³ 
ìîëîêà «Milkotester» ìîäåë³ «Master Eño» 
ñêëàäàºòüñÿ ç áëîêó æèâëåííÿ òà åëåêòðî-
ííîãî áëîêó äëÿ àíàë³çó ÿêîñò³ ìîëîêà. 
Áëîê æèâëåííÿ º ñòàíäàðòíèì àäàïòå-
ðîì-ïåðåòâîðþâà÷åì 220 Â (ïåðåì³ííîãî 
ñòðóìó) ó 12 Â (ïîñò³éíîãî ñòðóìó) ³ ïî-
äà÷³ 12 Â äëÿ çàáåçïå÷åííÿ ðîáîòè åëåê-
òðîííîãî áëîêó àíàë³çàòîðà. Åëåêòðîííèé 
áëîê ñêëàäàºòüñÿ ç ì³êðîïðîöåñîðà íî-
âîãî ïîêîë³ííÿ, äàò÷èê³â äëÿ âèçíà÷åííÿ 
ïîêàçíèê³â ÿêîñò³ ìîëîêà, íàñîñà, ÿêèé 
ïðèçíà÷åíèé äëÿ ïîäàâàííÿ âèõ³äíîãî 
ìàòåð³àëó òà àâòîìàòè÷íîãî ïðîìèâàííÿ 
îáëàäíàííÿ, ìîëîêîïðîâ³äíèõ øëÿõ³â, 
ñèñòåìè ðó÷íîãî ïðîìèâàííÿ. Íà ïåðå-
äí³é ïàíåë³ åëåêòðîííîãî áëîêà àíàë³çà-
òîðà ðîçì³ùåí³: äèñïëåé, ì³ñöå êð³ïëåííÿ 
ñòàêàí÷èêà äëÿ âèõ³äíîãî òåõíîëîã³÷íîãî 
ìàòåð³àëó ³ ìèéíèõ çàñîá³â, òðóáêà âõî-
äó òà âèõîäó âèõ³äíîãî ìàòåð³àëó ³ ìèé-
íèõ çàñîá³â, êíîïêà ìåíþ, êíîïêà âèõ³ä, 
êíîïêà âõ³ä, êíîïêè âèáîðó âèêîíóâàíèõ 
îïåðàö³é, êíîïêà äëÿ î÷èùåííÿ äèñïëåþ. 
Íà áîêîâ³é ïàíåë³ ðîçì³ùåí³: ðîçí³ì RS 
232, ïîðò äëÿ ï³ä’ºäíàííÿ ïåðñîíàëüíîãî 
êîìï’þòåðà. 

Äëÿ îòðèìàííÿ ìàêñèìàëüíî òî÷íèõ 
ðåçóëüòàò³â ï³ä ÷àñ âèì³ðþâàííÿ ïîêàç-
íèê³â ÿêîñò³ ìîëîêà àíàë³çàòîð ìîëîêà 
«Milkotester» ìîäåë³ «Master Eño» âñòà-
íîâëþþòü íà òâåðä³é ãîðèçîíòàëüí³é ïî-
âåðõí³, ï³ä’ºäíóþòü äî ñèñòåìè æèâëåííÿ. 
Êíîïêîþ íà áîêîâ³é ïàíåë³ âìèêàþòü ïî-
äà÷ó æèâëåííÿ íà ïðèëàä. Ï³ñëÿ òîãî, ÿê 
ïðèëàä óâ³ìêíåíî, íà äèñïëå¿ ç’ÿâëÿºòüñÿ 
íàäïèñ «Ïî÷åêàéòå, éäå ï³äãîòîâêà ñèñòå-
ìè äî ðîáîòè». Ïîò³ì ç’ÿâëÿºòüñÿ ïåðåë³ê 
âèä³â ìîëîêà, ÿê³ íåîáõ³äíî ïðîàíàë³çóâà-
òè. Êíîïêàìè âãîðó-âíèç ïðîâîäÿòü âèá³ð 
âèäó ìîëîêà äëÿ àíàë³çó, íàïðèêëàä, êî-
ðîâ’ÿ÷å. Ïåðåä âñòàíîâëåííÿì ñòàêàí÷èêà 
³ç òåñòîâîþ ïðîáîþ ìîëîêà ¿¿ íåîáõ³äíî 
ï³äãîòîâèòè. Äëÿ öüîãî çðàçêè ìîëîêà ðå-
òåëüíî ô³ëüòðóþòü, à ïîò³ì ïåðåì³øóþòü 
ñïîñîáîì ïåðåëèâàííÿ éîãî ç îäíî¿ ïîñó-

Рисунок 1 – Загальний вигляд аналізатора якості 

молока 
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äèíè â ³íøó. Ùîá íå óòâîðþâàëàñü ï³íà òà 
â³ää³ëèòè ìîëî÷íèé æèð, ïðîáè îáåðåæíî 
ïåðåëèâàþòü ïî ñò³íêàõ çëåãêà íàõèëåíèõ 
ïîñóäèí. Ï³ñëÿ öüîãî â ñòàêàí÷èê íàëè-
âàþòü 25 ìë ìîëîêà ÿê ïðîáó. Ñòàêàí÷èê 
ç ïðîáîþ ìîëîêà ðîçì³ùóþòü íà àíàë³çà-
òîð³ ÿêîñò³ ìîëîêà. Íàòèñêàííÿì êíîïêè 

«Enter» àêòèâóºòüñÿ ïðîöåäóðà àíàë³çó, 
ìîëîêî íàñîñîì ïîäàºòüñÿ â àíàë³çàòîð. 
×åðåç 90 ñ íà äèñïëå¿ ç’ÿâëÿºòüñÿ ðåçóëü-
òàò àíàë³çó. Äëÿ çàê³í÷åííÿ ïðîâåäåííÿ 
âèì³ðþâàíü íàòèñêàþòü êíîïêó «Exit». 
Äàë³ ïðîâîäÿòü ïðîìèâàííÿ àíàë³çàòîðà 
òåïëîþ âîäîþ çà òåìïåðàòóðè 20±5 °Ñ â³ä-

Таблиця 1 – Визначення показників якості молока аналізатором

Показник
Значення показника

За даними НД 
на аналізатор 1)

За даними 
випробувань

Якість молока:

- масова частка жиру за аналізатором, % 0-25 4,06

- масова частка жиру за стандартизованим методом, % 2) - 4,03

похибка під час вимірювання масової частки жиру, ±  % 0,1 + 0,03

- масова частка сухих речовин за аналізатором, % 3-15 8,59

- масова частка сухих речовин за стандартизованим методом, % 3) - 8,55

похибка під час вимірювання масової частки сухих речовин, ±  % 0,1 + 0,04

- густина за аналізатором, кг/м3 1015-1040 1028,5

- густина за стандартизованим методом,  кг/м3 4) - 1028,4

похибка під час вимірювання густини, ± кг/м3 0,3 + 0,1

- масова частка доданої води за аналізатором, % 0-70 7,68

- масова частка доданої води, % - 10,0

похибка під час вимірювання масової частки доданої води, ± % 5) 3,0 - 2,32

- масова частка білка за аналізатором, % 2-7 3,15

- масова частка білка, % (порівняння) 6) - 3,19

похибка під час вимірювання масової частки білка, ±  % 0,1 - 0,04

- точка замерзання за аналізатором, °С
Мінус 0,3 – 
мінус 0,7

Мінус 0,541

- точка замерзання, °С (порівняння) 6) - Мінус 0,539

похибка під час вимірювання точки замерзання, ± °С 0,005 + 0,002

- масова частка лактози за аналізатором, % 0,01-6,0 (± 0,1) 4,62

- масова частка солі за аналізатором, % 0,4-1,5 (± 0,05) 0,7

- температура проби молока за аналізатором , °С 1-40 16,3

- температура проби молока за стандартизованим методом, °С 7) - 16,2

похибка під час вимірювання температури молока, ± °С 1,0 + 0,1

Тривалість визначення показників якості молока аналізато-
ром, хв.

- 1,51

Тривалість визначення показників якості молока, хв. 
(порівняння) 6)

- 3,02

1) [Milkotester Master Eco. Milk analyzer. Manual, 2019].  
2) [ДСТУ ISO 488:2007].  
3) [ДСТУ 8552:2015].  
4) [ДСТУ 6082:2009].  
5) За даними експерименту (таблиця 2).
6) [Analyzer of milk «Ekomilk KAM-98». User’s manual, 2016. Certifi cate of conformity of the milk 

analyzer KAM-98, 2016].
7) [ДСТУ 6066:2008].  
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ïîâ³äíî äî âèìîã íîðìàòèâíî¿ äîêóìåí-
òàö³¿ íà ïðèëàä. Äàë³ ìîæíà ïî÷àòè íîâ³ 
âèì³ðþâàííÿ àáî âèáðàòè ³íøèé âèä ìî-
ëîêà äëÿ àíàë³çó. Ï³ñëÿ çàâåðøåííÿ àíà-
ë³çóâàííÿ ìîëîêà ìîëîêîïðîâ³äí³ øëÿõè 
ïðèëàäó ïðîìèâàþòü â³äïîâ³äíî äî âèìîã 
íîðìàòèâíî¿ äîêóìåíòàö³¿ íà ïðèëàä. Âè-
çíà÷åííÿ ïîêàçíèê³â, ÿê³ õàðàêòåðèçóþòü 
ÿê³ñòü ìîëîêà êîðîâ’ÿ÷îãî, ïðîâîäèëè 
àíàë³çàòîðîì «Milkotester» ìîäåë³ «Master 
Eño» íà ìîëî÷í³é ôåðì³ ó ïîð³âíÿíí³ ç³ 
ñòàíäàðòèçîâàíèìè ìåòîäàìè (òàáëèöÿ 1).

Äëÿ âèçíà÷åííÿ ïîõèáêè ï³ä ÷àñ âè-
ì³ðþâàííÿ àíàë³çàòîðîì ìàñîâî¿ ÷àñòêè 
äîäàíî¿ âîäè äî ïðîáè ìîëîêà ñïåö³àëüíî 
äîäàíî 10 % âîäè (òàáëèöÿ 2).

Ï³ä ÷àñ îö³íþâàííÿ ÿêîñò³ ìîëîêà îä-
íèì ç íàéâàæëèâ³øèõ ïîêàçíèê³â º ê³ëü-
ê³ñòü ìåçîô³ëüíèõ àåðîáíèõ ³ ôàêóëüòà-
òèâíî-àíàåðîáíèõ ì³êðîîðãàí³çì³â. Çà 
äàíèìè åêñêëþçèâíèõ íàóêîâèõ ïîâ³äî-
ìëåíü [Ìóõà Â. òà ³í., 2018], çàñëóãîâóº íà 
óâàãó ñó÷àñíèé åëåêòðîííèé ïðèëàä äëÿ 
âèçíà÷åííÿ áàêòåð³àëüíîãî îáñ³ìåí³ííÿ 
ìîëîêà «Charm Peel Plate» àìåðèêàíñüêî-

ãî âèðîáíèöòâà (ðèñóíîê 2).
Âïåðøå íà ðèíêó Óêðà¿íè ïðîïîíó-

ºòüñÿ åëåêòðîííèé ïðèëàä «Charm Peel 
Plate» äëÿ âèçíà÷åííÿ ê³ëüêîñò³ ìåçîô³ëü-
íèõ àåðîáíèõ ³ ôàêóëüòàòèâíî-àíàåðîá-
íèõ ì³êðîîðãàí³çì³â ó ìîëîö³.

Îáãîâîðåííÿ. Àïðîáàö³þ àíàë³çàòîðà 
ÿêîñò³ ìîëîêà «Milkotester» ìîäåë³ «Master 
Eño» ïðîâîäèëè ó ïîð³âíÿíí³ ç ñòàíäàð-
òèçîâàíèìè ìåòîäàìè. Âñòàíîâëåíî, ùî 
ïðèëàä ôóíêö³îíóº ç ïîõèáêîþ ï³ä ÷àñ 
âèì³ðþâàííÿ ìàñîâî¿ ÷àñòêè æèðó â ìîëî-
ö³ ± 0,03 %, ùî â³äïîâ³äàº âèìîãàì íîð-
ìàòèâíî¿ äîêóìåíòàö³¿ íà ïðèëàä ± 0,1 %, 
ìàñîâî¿ ÷àñòêè á³ëêà – ± 0,04 % ³ ± 0,1 % 
â³äïîâ³äíî, ìàñîâî¿ ÷àñòêè ñóõèõ ðå÷îâèí 
– ± 0,04 % ³ ± 0,1 %, ãóñòèíè – ± 0,1 êã/ì3 
³ ± 0,3 êã/ì3, äîäàíî¿ âîäè – ± 2,3 % ³ 
± 3,0 %, òî÷êè çàìåðçàííÿ ± 0,002 °Ñ ³ 
0,005 °Ñ, òåìïåðàòóðè ìîëîêà – 0,1 °Ñ ³ 
1,0 °Ñ â³äïîâ³äíî. Òðèâàë³ñòü âèçíà÷åí-
íÿ ïîêàçíèê³â ÿêîñò³ ìîëîêà îäíî¿ ïðîáè 
ïðèëàäîì ñòàíîâèòü 1,5 õâ.

Çà ðåçóëüòàòàìè àïðîáàö³¿ âñòàíîâëåíî, 
ùî àíàë³çàòîð ÿêîñò³ ìîëîêà «Milkotester» 
ìîäåë³ «Master Eco» íà çàäîâ³ëüíîìó ð³âí³ 
âèêîíóº òåõíîëîã³÷íèé ïðîöåñ ç âèì³ðþ-
âàííÿ ìàñîâî¿ ÷àñòêè æèðó, á³ëêà, ñóõèõ 
ðå÷îâèí, äîäàíî¿ âîäè, òî÷êè çàìåðçàí-
íÿ, òåìïåðàòóðè ìîëîêà, ãóñòèíè ìîëîêà. 
Ïîõèáêà ï³ä ÷àñ âèì³ðþâàííÿ ïîêàçíèê³â, 
ùî õàðàêòåðèçóþòü ÿê³ñòü ìîëîêà â³äïîâ³-
äàº âèìîãàì íîðìàòèâíî¿ äîêóìåíòàö³¿ íà 
ïðèëàä.

Ñë³ä çàçíà÷èòè, ùî çà ðåçóëüòàòàìè 
àíàë³òè÷íîãî ïîøóêó â ðîçð³ç³ äîñòóïíèõ 
äëÿ íàñ ë³òåðàòóðíèõ äæåðåë âñòàíîâëåíà 
â³äñóòí³ñòü äàíèõ ùîäî àïðîáàö³¿ àíàë³-
çàòîðà ÿêîñò³ ìîëîêà «Milkotester» ìîäåë³ 
«Master Eco». Öåé ôàêò ï³äòâåðäæóº, ùî 

Таблиця 2 – Похибка під час вимірювання аналізатором масової частки
доданої води

Показник
Значення показника

Аналізатор якості молока 
«Milkotester» моделі «Master Eco»

Масова частка доданої води до молока, % 10,0

Масова частка доданої води в молоці за аналізатором, % 7,68

Похибка під час вимірювання приладом масової частки 
доданої води,  ±  %

-2,32

Рисунок 2 – Прилад для визначення бактеріаль-

ного обсіменіння молока
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äîñë³äæåííÿ çà ö³ºþ ïðîáëåìàòèêîþ ïðî-
âåäåí³ âïåðøå.

Âèñíîâêè. Çà äàíèìè äîñë³äæåíü âñòà-
íîâëåíî, ùî â³äáóâàºòüñÿ ïîñò³éíå âäî-
ñêîíàëåííÿ ñïîñîá³â ³ çàñîá³â ç îö³íêè 
ÿêîñò³ ìîëîêà. Â îñòàíí³ ðîêè çàêîðäîí-
íèìè ô³ðìàìè ðîçðîáëåí³ åëåêòðîíí³ 
ïðèëàäè äëÿ îö³íêè ÿêîñò³ ìîëîêà. Îêðåì³ 
àíàë³çàòîðè ÿêîñò³ ìîëîêà, ÿê³ ôóíêö³î-
íóþòü íà åëåêòðîíí³é îñíîâ³, ðîçðîáëåí³ ³ 
â Óêðà¿í³. Îäèí ç íàéñó÷àñí³øèõ ïðèëàä³â 
äëÿ îö³íêè ÿêîñò³ ìîëîêà ºâðîïåéñüêîãî 
ð³âíÿ «Milkotester» áîëãàðñüêîãî âèðîáíè-
öòâà çàáåçïå÷óº âèêîíàííÿ òåõíîëîã³÷íî-
ãî ïðîöåñó ç âèì³ðþâàííÿ ìàñîâî¿ ÷àñòêè 
æèðó, á³ëêà, ñóõèõ ðå÷îâèí, äîäàíî¿ âîäè, 
òî÷êè çàìåðçàííÿ, òåìïåðàòóðè ìîëîêà, 
ãóñòèíè ìîëîêà. Ïîõèáêà ï³ä ÷àñ âèì³-
ðþâàííÿ ïîêàçíèê³â, ÿê³ õàðàêòåðèçóþòü 
ÿê³ñòü ìîëîêà â³äïîâ³äàº âèìîãàì íîðìà-
òèâíî¿ äîêóìåíòàö³¿ íà ïðèëàä. Íà ðèíêó 
Óêðà¿íè ïðîïîíóºòüñÿ  åëåêòðîííèé ïðè-
ëàä «Charm Peel Plate» àìåðèêàíñüêîãî 
âèðîáíèöòâà, ÿêèé ïðèçíà÷åíèé äëÿ âè-
çíà÷åííÿ áàêòåð³àëüíîãî îáñ³ìåí³ííÿ ìî-
ëîêà.
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Summary 

The purpose of research – is to analyze modern methods and tools for determining milk quality 

indicators.

Research methods. Comparative studies of methods and means for determining milk quality 

indicators. The «Milkotester» milk quality analyzer of the «Master Eco» model is intended for 

measurement of mass fraction of fat, protein, dry skimmed milk residue, added water, freezing point, 

milk temperature, milk density. Approbation of a modern device for assessing the quality of milk 

«Milkotester» model «Master Eco» is carried out during the determination of the above indicators of 

milk quality on a dairy farm in comparison with standardized methods for determining indicators that 

characterize the quality of milk. Repeated measurements - 10.

Research results. Testing of the «Milkotester» milk quality analyzer of the «Master Eco» model was 

performed in comparison with standardized methods. It is established that the device operates with 

an error when measuring the mass fraction of fat in milk ± 0,03 %, which meets the requirements of 

regulatory documentation for the device ± 0,1 %, the mass fraction of protein - ± 0,04 % and ± 0,1 %, 

respectively, mass fraction of dry matter - ± 0,04 % and ± 0,1 %, density -   ± 0,1 kg/m3 and ± 0,3 kg/m3, 

added water - ± 2,3 % and ± 3,0 %, freezing points ± 0,002 °C and ± 0,005 °C, milk temperatures – ± 

0,1 ° C and ± 1,0 ° C, respectively. The duration of determining the quality of milk of one sample by the 

device is  1,5 minutes.

Conclusions. According to research, it is established that there is a constant improvement of 

methods and tools for assessing the quality of milk. In recent years, foreign companies have developed 

electronic devices for assessing the quality of milk. Some electronic milk quality analyzers have been 

developed in Ukraine as well. One of the most modern devices for assessing the quality of European-

level milk «Milkotester» Bulgarian production provides a technological process for measuring the mass 

fraction of fat, protein, dry matter, added water, freezing point, milk temperature, milk density. The error 

in measuring the indicators that characterize the quality of milk meets the requirements of regulatory 

documentation for the device. In the market of Ukraine the electronic device «Charm Peel Plate» of 

the American production which is intended for defi nition of bacterial contamination of milk is offered.

Key words: milk analyzer, protein, density, fat, skimmed milk residue, milk, standardized methods, 

milk quality.
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Summary 

Цель исследований - анализ современных способов и средств для определения показателей 

качества молока.

Методы исследований. Сравнительные исследования способов и средств для определения 

показателей качества молока. Анализатор качества молока «Milkotester» модели «Master Eco» 

предназначен для измерения массовой доли жира, белка, сухого обезжиренного молочного ос-

татка, добавленной воды, точки замерзания, температуры молока, плотности молока. Апробацию 

современного прибора для оценки качества молока «Milkotester» модели «Master Eco» проводят 

при определении приведенных выше показателей качества молока на молочной ферме по срав-

нению со стандартизированными методами определения показателей, характеризующих каче-

ство молока. Повторность измерений - 10.

Результаты исследований. Апробацию анализатора качества молока «Milkotester» модели 

«Master Eсo» проводили по сравнению со стандартизированными методами. Установлено, что 

прибор работает с погрешностью при измерении массовой доли жира в молоке ± 0,03 %, что 

соответствует требованиям нормативной документации на прибор ± 0,1 %, массовой доли белка - 

± 0,04 % и ± 0,1 % соответственно, массовой доли сухих веществ - ± 0,04 % и ± 0,1 %, плотности - ± 0,1 кг/м3 

и ± 0,3 кг/м3, добавленной воды - ± 2,3 % и ± 3,0 %, точки замерзания ± 0,002 °С и ± 0,005 °С, 

температуры молока - ± 0,1°С и ± 1,0°С соответственно. Продолжительность определения показа-

телей качества молока одной пробы прибором составляет 1,5 мин.

Выводы. По данным исследований установлено, что происходит постоянное совершенство-

вание способов и средств оценки качества молока. В последние годы зарубежными фирмами 

разработаны электронные приборы для оценки качества молока. Отдельные анализаторы каче-

ства молока, функционирующие на электронной основе, разработаны и в Украине. Один из самых 

современных приборов для оценки качества молока европейского уровня «Milkotester» болгар-

ского производства обеспечивает выполнение технологического процесса по измерению массо-

вой доли жира, белка, сухих веществ, добавленной воды, точки замерзания, температуры молока, 

плотности молока. Погрешность при измерении показателей, характеризующих качество молока 

соответствует требованиям нормативной документации на прибор. На рынке Украины предлага-

ется электронный прибор «Charm Peel Plate» американского производства, который предназна-

чен для определения бактериальной обсемененности молока.

Ключевые слова: анализатор молока, белок, плотность, жир, обезжиренный молочный оста-

ток, молоко, стандартизированные методы, качество молока.


