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Аннотация
В данной работе рассматриваются основные проблемы, связанные с обеспечением качества и безопасности молочной продукции. Изучаются факторы, влияющие на качество и потребительские свойства молочных продуктов, и по результатам изучения предложены практические инструменты по обеспечению качества и безопасности молочной продукции с учетом сложившихся в Липецкой области социально-экономических условий.
Целью работы является изучение вопроса формирования качества и потребительских свойств молочных продуктов, и  по результатам полученных знаний разработка практических инструментов по повышению качества и обеспечению безопасности молочной продукции с учетом сложившихся в Липецкой области социально-экономических условий.
Для достижения данной цели были использованы следующие методы и приемы исследования: практический, экспериментальный, сравнения, анализа. 

В результате проделанной работы были изучены не только литературные и научные данные о качестве и безопасности молочной продукции, статистические сведения, но и проанализированы результаты конкретных исследований. Следовательно, можно сделать следующие выводы о том, что в настоящей работе:
1. Рассмотрена проблема обеспечения качества и безопасности молочной продукции. 
2. Изучена ассортиментная классификация молока, состав коровьего молока, физико-химические свойства молока.
3. Исследованы факторы, оказывающие влияние на свойства молока, нормы безопасности молока.
4. Изучены технологии производства молока.
5. Рассмотрен порядок определения показателей качества молока.
6. Проведено экспериментальное определение содержания белка, жира, плотности и кислотности молока.
7. Проведен сравнительный анализ полученных результатов исследований.
8. Проанализировано состояние отрасли молочного скотоводства и пищевой и перерабатывающей промышленности в Липецкой области.
9. Рассмотрены возможные пути решения проблемы повышения качества молочной продукции с учетом сложившихся в Липецкой области социально-экономических условий. 
План исследования

Молоко и молочные продукты занимают значительную часть в рационе питания людей, являясь поставщиком большого количества незаменимых минеральных компонентов. «Молоко, - писал академик И.П. Павлов, - это изумительная пища, приготовленная самой природой». Залогом высокого качества конечных  молочных продуктов является высокое качество сырья, и в первую очередь молока. 
Основой данной работы явилось  изучение  вопросов формирования качества и потребительских свойств молочных продуктов (ассортиментной классификации, состава, физико-химических свойств молока; факторов, оказывающих влияние на свойства молока, норм безопасности молока; технологий производства молока), и по результатам теоретического изучения и проведения экспериментальных исследований, предложены практические инструменты по обеспечению качества и безопасности молочной продукции с учетом сложившихся в Липецкой области социально – экономических условий (для этого была проанализирована структура агропромышленного комплекса Липецкой области, и направления развития пищевой и перерабатывающей промышленности в регионе).
В результате исследования был проанализирован ряд литературных источников, и результаты проведенных исследований, на основании которых сформулированы конкретные предложения по обеспечению качества и безопасности молочной продукции. 
В ходе исследования я придерживался следующего плана: 

1. Изучение вопроса формирования качества и потребительских свойств молочных продуктов. 
1.1. Изучение специальной литературы, официальных данных.
1.2. Составление списка литературных источников.
1.3. Изучение ассортиментной классификации молока, состава коровьего молока, физико-химических свойства молока.

1.4. Установление факторов, оказывающих влияние на свойства молока, изучение норм безопасности молока.
1.5. Изучение технологий производства молока.
2. Экспериментальная часть исследования.

2.1. Обучение и допуск к работе с лабораторным оборудованием.

2.2. Проведение аналитических исследований.

2.3. Анализ полученных результатов.

3.  Практическая часть исследования. Разработка предложений и создание практических инструментов по обеспечению качества и безопасности молочной продукции

3.1. Разработка комплексной модели работы по производству и переработке молока в Липецкой области. 
3.2. Разработка концепции маркетинговой политики предприятия по обеспечению качества и безопасности молочной продукции; создание модели системы контроля предотвращения опасностей молочных продуктов.
3.3. Обобщение всех используемых и полученных результатов.

В ходе исследования были поставлены и решены следующие задачи:

1. изучение проблемы, составление списка литературы;

2. изучение алгоритма формирования качества и безопасности молочных продуктов;

3. самостоятельное проведение исследований качественных показателей молока; 

4. анализ полученных результатов изучения, и формирование предложений по повышению качества молочной продукции с учетом сложившихся в Липецкой области социально-экономических условий.
Исследование опирается на следующие источники:
1. Алексеева Н.Ю. Аристова В.П. и др. Справочник. Состав и свойства молока как сырья для молочной промышленности. М.:Агропромиздат, 1986.

2. Анацкая А.Г. Создание новых молочных продуктов // Молочная промышленность – 2000.

3. Барабанщиков Н.В. Качество молока и молочных продуктов. – М.: Колос, 1980.
4. Бредихин С.А., Космодемьянский Ю.В., Юрин В.Н. Технология и техника переработки молока. – М.: Колос, 2001.

5. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы. Сан-Пин 2.3.2.1078-01.

6. Горбатова К.К. Физико-химические и биохимические основы производства молочных продуктов.- Санкт-Петербург: Гиорд, 2003.

7. Кунижев С.М., Шуваев В.А., Новые технологии в производстве молочных продуктов, М.: ДеЛи принт, 2004.

8. Шалыгина Е.А., Общая технология молока и молочных продуктов. М.:Колос, 2001.
Введение

Молоко – это уникальный продукт, который является источником питания с первых дней жизни человека. В него входят все необходимые для жизнедеятельности организма вещества: белки, жиры, углеводы, минеральные соли, витамины. Эти компоненты молока хорошо сбалансированы, благодаря чему легко и полностью усваиваются.

Тенденции здорового питания обуславливают потребность в производстве высококачественных и экологически чистых молочных продуктов. В условиях современных внешнеполитических факторов, связанных с введением западными станами определенных санкций против России, особую актуальность приобретают проблемы развития внутренних секторов экономики в области животноводства, растениеводства, а также пищевой и перерабатывающей промышленности. 
По данным Управления сельского хозяйства Липецкой области (приведенным на официальном сайте ведомства), по состоянию на   1 апреля  2016 года отрасль молочного скотоводства в нашем регионе ведут более 70 сельскохозяйственных предприятий и крестьянских фермерских хозяйств. Численность поголовья крупного рогатого скота в хозяйствах всех категорий на 1 января 2017 г. составила 122,3 тыс. голов (98,8 % к 1 января 2015 года), в том числе коров – 48 тыс. голов (97,9 %). Производство молока по хозяйствам всех категорий за январь – декабрь 2016 года составило 254,7 тыс. тонн, или 100 % к аналогичному периоду 2015 года. Надой молока на одну корову в сельскохозяйственных организациях, не относящихся к субъектам малого предпринимательства, в январе - декабре 2016 года составил 6508 кг против 6267 кг за 12 месяцев 2015 года (рост 241 кг).

По данным Министерства сельского хозяйства и Росстата среди основных групп молочной продукции наиболее значительная доля рынка приходится на цельное молоко, кисломолочные продукты, йогурты, сметану, творог и сливки.
Сегментация рынка по видам продукции из молока
	Стерилизованное и пастеризованное молоко
	60%

	Кисломолочные продукты и йогурты
	25%

	Сметана
	7%

	Творог
	5%

	Другие продукты из молока
	3%


По моему мнению, очень важно обеспечить в нашем регионе полноценную цепочку от начала производства молочных продуктов до поступления их к потребителю: во-первых, начиная с создания достаточного количества комплексов молочного скотоводства, развития крестьянско-фермерских хозяйств, личных подсобных хозяйств, которые позволят получить такое количество молока, которое обеспечит не только потребности жителей Липецкой области в молочных продуктах, но и покроет часть потребностей жителей других регионов, особенно тех, где по природно-климатическим условиям невозможно развитие молочного производства; во-вторых, создать достаточное количество предприятий – переработчиков молока, включая как крупных товаропроизводителей (например, таких как DANON, ЮНИМИЛК), так и небольших производителей (например, крестьянско-фермерские хозяйства, личные подсобные хозяйства, объединившиеся в кооперативы); в-третьих, предусмотреть оптимальную логистику, при которой будет максимально обеспечено качество и безопасность молока при минимальных временных затратах на перевозку от производителя к переработчику, и до поступления к потребителю; в – четвертых, обеспечить максимальный контроль качества на всех стадиях производства молочной продукции, как самим производителем, так и контролирующими органами; в-пятых, создать комфортные условия для реализации полученной продукции (особенно небольших товаропроизводителей) в крупных торговых сетях и мелких розничных магазинах  с целью минимизации сроков реализации (что обеспечит качество и безопасность молочных продуктов), баланса цены и качества продукции и экономического роста отрасли производства и переработки молока.

Развитие пищевой и перерабатывающей промышленности в Липецкой области как одной из стратегических отраслей экономики, призвано обеспечить устойчивое снабжение населения необходимыми по количеству высококачественными и безопасными молочными продуктами.
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1. Теоретическая часть. Рассмотрение вопросов формирования качества и потребительских свойств молочных продуктов 
1.1. Ассортиментная классификация молока, состав коровьего молока,  физико-химические свойства молока

Сырьем для производства молочной продукции является молоко. Молоко как продукт относится к социально значимой группе товаров.

В статье 4 Федерального закона от 12.06.2008 № 88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию» (далее – Технический регламент) даны понятия молока и сырого молока.

Молоко – продукт нормальной физиологической секреции молочных желез сельскохозяйственных животных, полученный от одного или нескольких животных в период лактации при одном и более доении, без каких-либо добавлений к этому продукту или извлечений каких-либо веществ из него.

Сырое молоко – это молоко, не подвергавшееся термической обработке при температуре более чем 40 градусов Цельсия или обработке, в результате которой изменяются его составные части.

Существует различные виды молока, в том числе коровье, козье, кобылье. В промышленной переработке используется преимущественно коровье молоко.

В зависимости от физико-химических показателей натуральное коровье молоко (сырье) бывает высшего, первого, второго сорта и несортовое.

В зависимости от степени термической обработки молоко может быть сырым, пастеризованным или стерилизованным.

Основные виды молока:
*цельное молоко (нормализованное или восстановленное с содержанием жира 2,5 и 3,2%)

Натуральное молоко - является сырьем для выработки других видов молока и молочных продуктов. Это сырое или пастеризованное молоко, состав которого искусственно не изменялся.

Нормализованное молоко – пастеризованное молоко, в котором содержание жира доведено до требуемой нормы (1; 1,5; 2,5; 3,2; 3,5; 4; 6%)

Восстановленное молоко - пастеризованное молоко с требуемым содержанием жира, полностью или частично вырабатываемое из сухих молочных продуктов.
*молоко повышенной жирности - нормализованное молоко с содержанием 6% жира, гомогенизированное.

*нежирное молоко - пастеризованное молоко, полученное путем сепарирования цельного молока, содержащее не более 0,5% жира.

*топленое молоко - нормализованное молоко с содержанием жира 4 или 6%, подвергнутое гомогенизации, пастеризованное при температуре не ниже 950С с выдержкой 3-4ч. Длительную выдержку молока при температурах, близких к 1000С, называют топлением.

*белковое молоко – пастеризованное молоко с повышенным содержанием сухих обезжиренных веществ. Его вырабатывают из молока 1 и 2,5% жирности молока с содержанием сухого обезжиренного молочного  остатка (СОМО) до 11% . Для нормализации по содержанию сухих обезжиренных веществ в молоко добавляют сухое или сгущенное обезжиренное молоко.

*витаминизированное молоко – цельное или нежирное молоко, обогащенное витамином С, который вносится в молоко после его пастеризации.

*пастеризованное молоко- молоко, повергнутое тепловой обработке при температурах ниже точки его кипения.

*стерилизованное молоко- молоко, подвергнутое гомогенизации и высокотемпературной термической обработке выше 1000С.
*молоко с наполнителями – молоко с добавлением какао, кофе, фруктовых сиропов.

Состав коровьего молока: с физико-химической точки зрения молоко представляет собой сложную полидисперсную систему, в которой дисперсионной средой является вода, а дисперсной фазой – вещества, находящиеся в молекулярном, коллоидном и эмульсионном состоянии. Молочный сахар и минеральные соли образуют молекулярные и ионные растворы. Белки находятся в растворенном и коллоидном состоянии, молочный жир в виде эмульсии. Состав молока непостоянен и зависит от породы и возраста коровы, условий кормления и содержания, уровня продуктивности и способа доения, периода лактации и других факторов.
Молоко содержит все жизненно необходимые человеческому организму вещества (более 120 веществ), удовлетворяя потребность в белках на 20% (в том числе животных на 35%), незаменимых аминокислотах на 14-40%, в полиненасыщенных жирных кислотах на 22%, в кальции на 72%, а фосфоре на 100%.
Минеральный состав коровьего молока

	Наименование элемента
	Содержание в 100 г
	Суточная потребность, мг

	
	Среднее
	Интервал колебаний
	

	Макроэлементы, мг:

Кальций (Са)
	
	
	

	
	120,0
	97-159
	800

	Калий (К)
	146,0
	100-185
	2000

	Магний (Мg)
	14,0
	6,2-35
	400

	Натрий (Na)
	50,0
	32-75
	550

	Фосфор (P)
	90,0
	36,7-129
	1200

	Сера (S)
	29,0
	28,4-80
	500-3000

	Хлор (Сl)
	110,0
	90-234
	2000

	Микроэлементы, мкг:

Алюминий (Аl)
	50,0
	15-140
	49

	Барий (Ва)
	10,5
	3,3-25
	-

	Бор (В)
	30,0
	10-100
	3

	Бром (Br)
	20,0
	13-63,3
	0,5-2

	Ванадий (V)
	15,4
	0,8-31
	0,1-0,3

	Железо (Fe)
	67,0
	21-120
	10-18

	Йод (I)
	9,0
	1-34
	100-200

	Кадмий (Cd)
	1,8
	1,5-3,7
	0,02

	Кобальт (Со)
	0,8
	0,5-2,5
	300

	Кремний (Si)
	20,4
	33-250
	30

	Литий (Li)
	19,0
	-
	-

	Марганец (Mn)
	6,0
	3-26
	5-10

	Медь (Cu)
	12,0
	2-72
	2

	Молибден (Мо)
	5,0
	1,1-15
	200

	Никель (Ni)
	2,3
	0,5-5
	0,02

	Селен (Se)
	2,0
	0,29-100
	30-100

	Серебро (Ag)
	3,5
	1,5-5,9
	0,02-0,09

	Стронций (Sr)
	17,0
	1,7-48
	1

	Сурьма (Sb)
	2,5
	1,7-3
	0,01-0,02

	Хром (Cr)
	2,0
	1,5-6,2
	500

	Цинк (Zn)
	400,0
	200-700
	15


Витаминный состав коровьего молока

	Наименование элемента
	Содержание в 100 г
	Суточная потребность, мг

	
	Среднее
	Интервал колебаний
	

	Витамины, мг

	А
	0,03
	0,004-0,1
	1,5

	В - каротин
	0,02
	0,002-0,04
	4,5

	D, мкг
	0,05
	0,01-0,8
	2,5

	Е
	0,09
	0,02-0,3
	10,0

	К, мкг
	0,03
	0,01-0,04
	80,0

	С
	1,5
	0,55-3,5
	60,0

	В6
	0,05
	0,01-0,55
	2,0

	В2, мкг
	0,4
	0,2-30
	2,0

	Н, мкг
	3,2
	2,1-10
	30,0-100,0

	РР
	0,1
	0,08-0,24
	19,0

	В3
	0,38
	0,26-0,64
	5,0-7,0

	В2
	0,15
	0,06-0,3
	1,7

	В1
	0,04
	0,01-0,08
	1,5

	Вс, мкг (фолацин)
	5
	следы-26
	200-400

	Витаминоподобные вещества, мг


Физико-химические свойства молока: из физических свойств молока, зависящих от его состава, основными являются: полидисперсность, плотность, оптические свойства, осмотическое давление и электропроводность. Все они оказывают влияние на технологические свойства молока при переработке.
Из химических показателей основными являются: активная кислотность, буферная емкость и титруемая кислотность молока.

1.2. Факторы, оказывающие влияние на свойства молока, нормы безопасности молока.


Молоко - благоприятная питательная среда для развития микроорганизмов. Количество микрофлоры в нем зависит от гигиены выдаивания и транспортирования молока, температуры и продолжительности его хранения и многих других факторов. Свежевыдоенное молоко содержит бактерицидные вещества, подавляющие развитие бактерий. При хранении бактерицидные свойства молока снижаются и тем быстрее, чем выше его температура. После бактерицидной фазы в молоке развиваются микроорганизмы различных групп: бактерий, дрожжей и плесеней. В ходе обмена веществ микроорганизмы вызывают различные процессы, что может привести к изменению состава и свойств молока – к различным видам брожения: молочнокислому, спиртовому, маслянокислому, пропионовокислому. При хранении молока возможно развитие гнилостных бактерий и плесеней.

Неблагополучное по качеству и подозреваемое в загрязнении посторонними чужеродными веществами молоко, используется зачастую на переработку. Объясняется этот факт тем, что при современных технологических приемах некоторое отклонение качественных характеристик можно исправить. Однако это не всегда так, возможны и нередки случаи порчи жировой фракции молока в результате биохимических и микробиологических процессов, наличия в молоке жирорастворимых веществ кормового происхождения, ухудшающих качество молока и продуктов, полученных из него.


Более серьезной причиной является адсорбция молоком посторонних веществ химической природы (наличие в молоке таких химических веществ как остатков удобрений и средств защиты растений, лечебных для животных препаратов, моющих средств и других опасных веществ). Следствием этого является нарушение состава и технологических свойств молока, снижение степени использования его компонентов, усложнение утилизации вторичного сырья и сточных вод, зараженных экологически вредными веществами, снижение эффективности производства в целом.


Свойства молока могут изменяться при различных способах обработки и хранения.

При механическом воздействии (встряхивании, перемешивании) частично разрушается адсорбционный слой жировых шариков, вследствие чего они могут объединяться в зерна комочки масла. Происходят также дезагрегация казеиновых мицелл и пенообразование.
При центробежной очистке в сепараторной слизи осаждаются механические примеси, белковые частицы, жировые шарики, лейкоциты, микроорганизмы. В результате молоко получается первой группы чистоты, количество бактерий снижается на 50-80% и титруемая кислотность уменьшается, потеря белков – 2,5%. 

При бактофугировании  происходит полная очистка молока от микроорганизмов (уничтожается 99,9%).

При сепарировании,  которое происходит при высоких температурах, происходит дробление жировых шариков и образование пены.

Перекачивание и перемешивание не влияет на состав и свойства молока. Перекачивание уменьшает содержание мелких и крупных шариков жира и увеличивает содержание средних. При подсосе воздуха также происходит разрушение жировой эмульсии.

Гомогенизация – с повышением давления наблюдается агрегация казеина, изменяется солевой состав молока. В плазме увеличивается количество кальция.

Тепловая обработка (нагревание и охлаждение) является обязательной технологической операцией при производстве молочных продуктов, необходимой для усиления бактерицидных свойств и сохранения качества молока.


Также имеются и другие факторы, влияющие на качество молока:

- кратковременное замораживание молока;

- лактационный период (у коров он составляет 10 мес.);

- время года;

- порода скота;

- корм и условия содержания;

- состояние здоровья животного.

Безопасность пищевых продуктов в микробиологическом отношении, а также по содержанию химических загрязнителей определяется их соответствием гигиеническим нормативам, установленным СанПин 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов». 
Микробиологические показатели молока

	Индекс, группа продуктов
	КМАФАнМ, КОЕ/см3 (г),

не более
	Масса продукта (г, см3), в которой не допускаются
	Примечание

	
	
	БГКП (колиформы)
	Патогенные, в т. ч. сальмонеллы
	

	1. Молоко сырое

	- высший сорт
	3∙105
	-
	25
	соматические клетки не более 5∙105 в 1 см3

	- первый сорт
	5∙105
	-
	25
	соматические клетки не более 1∙106 в 1 см3

	- второй сорт
	4∙106
	-
	25
	то же

	2. Молоко, сыворотка молочная, пахта пастеризованная

	- в потребительской таре
	1∙105
	0,01
	25
	S. aureus в 1 см3 не допускаются;

L. monocytogenes в 25 см3 не допускаются


Содержание токсичных элементов в молоке

	Группа продуктов
	Показатели
	Допустимые уровни,

Мк/кг (л), не более
	Примечание

	Молоко
	Токсичные элементы:
	
	

	
	свинец
	0,1
	

	
	мышьяк
	0,05
	

	
	кадмий
	0,03
	

	
	ртуть
	0,005
	

	
	Микотоксины:
	
	

	
	Афлотоксин М1
	0,0005
	

	
	Антибиотики:
	
	

	
	Левомицетин
	Не допускается
	<0,01 ед/г

	
	Тетрациклиновая группа
	Не допускается
	<0,01 ед/г

	
	Стрептомицин
	Не допускается
	<0,5 ед/г

	
	Пенициллин
	Не допускается
	<0,01 ед/г

	
	Ингибирующие вещества
	Не допускается
	

	
	Радионулиды:
	
	

	
	Цезий - 137
	100
	Бк/кг

	
	Стронций - 90
	25
	Бк/кг


В домашних условиях, оценивая характеристики молока, мы основываемся на его органолептических свойствах. Вкус молока порой бывает главным его показателем и, основываясь на вкусовых качествах (кисло, горько, неприятно и т. д.), мы порой принимаем решения о безопасности данного продукта и возможности использования его в качестве пищи. Как правило, органолептические свойства молока (вкус, цвет, запах)  отражают безопасность данного продукта.
1.3. Технологии производства молока.
1 этап: Приемка, оценка качества сырья.

Молоко принимают приемочным цехом. Используют молоко, заготавливаемое не ниже второго сорта.

2 этап: Очистка, охлаждение, хранение молока.

Молоко очищают от механических примесей путем фильтрации. Фильтрующие материалы в фильтрах периодически необходимо очищать или заменять. Затем его охлаждают до температуры 100С и направляют на промежуточное хранение до переработки не более 24 час. Хранение необходимо для обеспечения бесперебойной работы оборудования.

3 этап: Нормализация молока по жиру.

Нормализация – это снижение или повышение жира, сухих веществ в исходном молоке. Молоко нормализуют по жиру двумя способами: в потоке или смешиванием.
4 этап: Очистка, гомогенизация молока.

Нормализованное молоко подается на гомогенизатор, в комплекте с сепаратором молокоочистителем, где молоко сначала проходит очистку при температуре 45-700С и давлением 12,5 МПа.

5 этап: Стерилизация, охлаждение, промежуточное хранение молока.

Стерилизация производится по трем различным схемам:

· одноступенчатая в упаковке – после розлива молока в упаковку и ее герметичной укупорки при температуре 115-1200С с выдержкой 15-30 мин.

· двухступенчатая – предварительная стерилизация молока в потоке при температуре 130-1500С в течение нескольких секунд, а затем вторичная стерилизация после розлива молока или молочных продуктов и ее герметичной укупорки при температуре 115-1200С в течение 15-20 мин.
· одноступенчатая с асептическим розливом – косвенная или прямая стерилизация молочного сырья при температуре 135-1500С в течение нескольких секунд с последующим фасованием в асептических условиях в стерильную тару.

6 этап: Расфасовка, упаковка и хранение молока.

2. Экспериментальная часть исследования 
2.1. Изучение порядка выполнения работ по определению показателей качества молока
Экспериментальная часть данного исследования проводилась на базе  ОГБУ «Липецкая облветлаборатория». Первоначально под руководством специалистов лаборатории были изучены методики определения таких качественных показателей как  плотность, кислотность, содержание белка и жира. Выбор определяемых показателей был обусловлен относительной несложностью проведения данных исследований.

Перед проведением анализов были изучены нормативные документы, устанавливающие порядок проведения испытаний. Так, в соответствии с ГОСТ 23327-98 определяют массовую долю белка в молоке,  в соответствии с ГОСТ 5867-90 – массовую долю жира. ГОСТ 54758-11 позволяет определять плотность, а ГОСТ 54669-11 –  кислотность молока. На основании ГОСТов в лаборатории разработаны и утверждены рабочие инструкции по определению указанных показателей.
Кроме того, перед началом исследований были изучены правила безопасности при работе с  используемыми в лаборатории реактивами и приборами.

Также был рассмотрен порядок приготовления необходимых для анализов реактивов. При этом мне пригодились знания, полученные в гимназии на уроках химии. 
2.2. Проведение экспериментальных исследований показателей качества молока

Для проведения экспериментальных исследований было взято обычное молоко, приобретенное в магазине. Данные образцы представлены на следующем рисунке.
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Порядок определения массовой доли белка соответствовал ГОСТ 23327-98 «Молоко и молочные продукты. Метод измерения общего азота по Къельдалю и определение массовой доли белка». Мною самостоятельно были проведены исследования под руководством специалистов лаборатории в соответствии с используемой в лаборатории Рабочей инструкцией РИ-3.020.02-2016 «Порядок определения белка (протеина) в пищевых продуктах и кормах с помощью автоматического анализатора Къельтек 8400».
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Представленные фотографии иллюстрируют процесс проведения исследований.
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В результате проведения анализа проб было установлено, что массовая доля белка во всех исследуемых пробах соответствовала обозначенному производителями и была не менее 3 %.

Также была проведена работа по определению массовой доли жира в пробах молока. Исследование проводилось в соответствии с ГОСТ 5867-90 «Молоко и молочные продукты. Методы определения жира». Для определения порядка определения жира в молоке и молочных продуктах в лаборатории используется Рабочая инструкция РИ-3.024.02-2016. 

При проведении анализа используются молочные жиромеры, водяная баня и центрифуга, а также химические реактивы: серная кислота плотностью 1810-1820 кг/м3 и изоамиловый спирт. 
Вначале молочный жиромер заполняют молоком, добавляют серную кислоту и изоамиловый спирт, затем после встряхивания и перемешивания ставят его на водяную баню, вынув из водяной бани, их переносят в центрифугу. После центрифуги можно фиксировать показания.

На представленных далее фотографиях виден весь процесс определения массовой доли жира: от заполнения жиромера молочной пипеткой до фиксации высоты столбика жира. 
Показания жиромера при измерении жира в молоке соответствуют массовой доли жира, измеряемой в %. 
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Заполнение молоком жиромера
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Установка жиромера на водяную баню
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Вынув жиромеры из водяной бани, их переносят в центрифугу
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Определение показаний жиромера
На упаковке исследуемой молочной продукции (всех трех образцов) массовая доля жира была указана в размере 3,2 %. В результате исследования было установлено, что массовая доля жира в одном образце составила 3,5 %, а в двух образцах – 3,4 %. Следовательно, для всех трех образцов производители достаточно точно указали на упаковке массовую долю жира (с учетом погрешности метода измерения составляющего 0,07 %). 
Далее был проведен анализ по определению кислотности в молоке. Обычно данный показатель связывают со свежестью продукта. Чем ниже кислотность - тем свежее молоко. В соответствии с нормативами значение показателя кислотности не должно превышать 21°Т. Титруемая кислотность измеряется в градусах Тернера (°Т). 
В лаборатории для определения кислотности разработана рабочая инструкция      РИ-3.043.01-2014, в соответствии с которой проводится анализ.

Для определения кислотности раствор (дистиллированная вода + молоко) в присутствии раствора фенолфталеина титруют раствором гидроокиси натрия до появления слабо-розовой окраски. Кислотность вычисляют умножением объема гидроокиси натрия, пошедшего на нейтрализацию кислот, содержащихся в анализируемом продукте, на коэффициент равный 10. 

Необходимо отметить, что во всех трех исследованных образцах кислотность не составила более 21 °Т. 
Далее на фотографиях представлен процесс титрования.
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Определение титруемой кислотности
Определение плотности молока (данная характеристика влияет на его консистенцию) проводилось с помощью лактоденсиметра ( молочного ареометра). Для этого проба молока помещалась в цилиндр, который устанавливался на ровной горизонтальной поверхности. Сухой и чистый ареометр опускался медленно в исследуемую пробу. Погружают его до тех пор, пока до предполагаемой отметки ареометрической шкалы не останется 3—4 мм, затем оставляют его в свободно плавающем состоянии. Ареометр не должен касаться стенок цилиндра. 
При определении плотности молока большое значение имеет его температура.

Из всех проведенных исследований определение плотности оказалось самым несложным. 
Нормируемый показатель плотности не должен быть менее 1027 кг/м3. 

При проведении исследований в 2-х пробах данный показатель составил 1027 кг/м3, а в одном случае - 1030 кг/м3. 
На представленных далее фотографиях можно увидеть процесс определения плотности молока.
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Определение плотности молока

При проведении экспериментальной части данного исследования мною были получены не только новые теоретические знания, но и бесценный практический опыт. Навыки работы с химическими реактивами и лабораторным оборудованием, возможно, пригодятся в будущем при проведении новых исследовательских работ. 

Кроме того, экспериментальная часть позволила оценить сложность многоуровневого процесса контроля качества молочной продукции и обеспечения его безопасности.

2.3. Анализ результатов, полученных при проведении экспериментальных исследований показателей качества молока

При проведении экспериментальных исследований были проанализированы три пробы молока питьевого пастеризованного следующих производителей, осуществляющих деятельность на территории Липецкой области: ООО «Краснинский молочный завод», ОАО «Компания «Юнимилк», ООО «Лебедяньмолоко». Молоко, исследуемое в ходе настоящей работы, было приобретено в одном из магазинов г. Липецка, но производилось оно в разных концах нашего региона. 

Анализ молока проводился под руководством специалистов ОГБУ «Липецкая облветлаборатория» и подтвержден протоколами результатов исследований от  10.02.2017 г.

Результаты анализа и измерений представлены в следующей таблице.

	№ п/п
	Определяемые показатели, единицы измерения
	Норма 
	Нормативный документ на метод испытания
	Результаты испытания

	
	
	
	
	Молоко питьевое пастеризованное ООО «Краснинский молочный  завод»
	Молоко питьевое пастеризованное 

ОАО «Компания «Юнимилк»
	Молоко питьевое пастеризованное ООО «Лебедяньмолоко»

	1
	М.д. белка, %
	не менее 3,0
	ГОСТ 23327-98, п.2
	3,3 ± 0,05
	3,0 ± 0,05
	3,0 ± 0,05

	2
	М.д. жира, %
	не менее 3,2
	ГОСТ 5867-90, п.2
	3,4 ± 0,07
	3,5 ± 0,07
	3,4 ± 0,07

	3
	Плотность, кг/м3
	не менее 1027
	ГОСТ 54758-11, п.6
	1030 ± 1,0
	1027 ± 1,0
	1027 ± 1,0

	4
	Кислотность, ͦТ
	не более 21
	ГОСТ 54669-11, п.7
	18,0 ± 1,9
	18,5 ± 1,9
	18,3 ± 1,9


Проанализировав полученные результаты, были сделаны следующие выводы.

Молочная продукция, производимая на территории нашего региона, имеет не только приятные органолептические свойства, но и хорошие качественные характеристики. Можно считать, что все три образца успешно прошли процедуру по контролю качества.
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Исследуемые в молоке показатели соответствуют нормативным значениям, а также значениям показателей, заявленным производителями молочной продукции и обозначенным на упаковке.

3. Практическая часть исследования. Создание практических инструментов по обеспечению качества и безопасности молочной продукции.


3.1. Комплексная модель работы по производству и переработке молока в Липецкой области


Качество и безопасность молочных продуктов – это две взаимообуславливающие категории, которые, безусловно, должны быть обеспечены производителем на всех этапах производства молока и молочной продукции.

Пищевая безопасность – это производство продукта, который безопасен для употребления и не содержит веществ, которые могут привести к болезни.

Качество продукта – это производство такого продукта, который безопасен, имеет хороший вкус, цвет и текстуру и который вызывает у потребителя желание его употреблять.


Для обеспечения качества и безопасности молочной продукции, производимой в Липецкой области, на мой взгляд, в первую очередь необходимо создать общую модель работы по производству и переработке молока.


Для правильного и оптимального расположения участников производства и переработки молока необходимо учитывать: 1) климатические условия Липецкой области: климат умерено континентальный с теплым летом, умеренно холодной зимой, с устойчивым снежным покровом и хорошо выраженными, средне-длительными переходными сезонами года (весна, осень). Среднегодовое количество атмосферных осадков 520…550 мм. Две трети осадков выпадает в виде дождя, одна треть в виде снега. В зимнее время образуется устойчивый снежный покров, высота которого к концу зимы (февраль-первая декада марта) достигает 20…25 см.; 2) виды и состав почвы в муниципальных районах Липецкой области (для определения направлений развития растениеводства и животноводства); 3) дорожную инфраструктуру; 4) инженерно-коммуникационные условия; 5) плотность населения в муниципальных районах (для определения кадрового потенциала).
Учет всех перечисленных выше факторов необходим для создания проекта, реализация которого позволила бы обеспечить молочной продукцией, как жителей нашего региона, так и экспортировать молочную продукцию за его пределы. 
При этом наиболее перспективными для дальнейшей реализации предлагаемой модели работ по производству и переработке молока будут являться Данковский и Чаплыгинские районы Липецкой области. 
Два самых северных муниципальных района области расположены ближе всего к Московскому региону, который может стать наряду с Липецкой областью потребителем молочной продукции. Существующая дорожная инфраструктура позволяет наладить обеспечение снабжения молочной продукцией в нескольких направлениях.

В настоящее время на территории и Данковского и Чаплыгинского районов наблюдается спад в развитии молочного животноводства. Так в Данковском районе из крупных сельхозпредприятий только СХПК «Кудрявщинский» имеет значимое поголовье коров, в Чаплыгинском районе молочным животноводством занимаются только два больших предприятия: АО «Раненбург-комплекс» и ООО «Агрофирма «Колыбельское». 
Начиная 90-х годов прошлого века, на территории Данковского и Чаплыгинского районов резко ухудшилось экономическое состояние сельскохозяйственных предприятий, снизились поголовье крупного рогатого скота, продуктивность коров, производство молока. 

Поэтому предлагаемая модель для данных муниципальных районов стала бы весьма актуальной.

Необходимо отметить, что в каждом из районов имеется молокозавод - это Перехвальский молокозавод в Данковском районе и молокозавод, расположенный в г. Чаплыгине – «Чаплыгинмолоко». Следовательно, основа для дальнейшего развития модели уже существует.

Современное динамичное развитие отрасли молочного животноводства должно быть направлено не только на рост численности животных, но и на увеличение их продуктивности, что должно способствовать развитию не только крупных животноводческих комплексов, но и мелких фермерских хозяйств и личных подсобных хозяйств.
Предлагаемая модель работ по производству и переработке молока позволит преодолеть разобщенность предприятий, связанных с производством молочной продукции. Каждый переработчик и производитель пытается в одиночку справиться с решением проблем своей фирмы. В результате этого тормозится развитие молочной промышленности.  

Сегодня имеется довольно много производителей товаров данной отрасли в нашей стране. Тем не менее, только некоторые предприятия молочной промышленности продают свою продукцию одновременно в нескольких регионах России. 

Использование предлагаемой модели поможет создать конкурентноспособный комплекс по выпуску молочной продукции на территории Липецкой области.
Комплексная модель работы по производству и переработке молока на примере Чаплыгинского муниципального района Липецкой области
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Представленная концепция организации переработки молока заключается в следующем:

Предприятие 1,2 (АО «Раненбург-комплекс» и ООО «Агрофирма «Колыбельское»)- это два крупных животноводческих комплекса, осуществляющих растениеводство (как кормовой базы) и производство молока.

 КФХ, ЛПХ – это крестьянско-фермерские хозяйства и все личные подсобные хозяйства, в которых имеется крупный рогатый скот. При  этом очень важно чтобы эти небольшие производители не были разобщены. Чтобы они имели возможность быстро реализовать молокозаводу  полученное молоко, их необходимо объединить в кооператив. Вот такое объединение мелких производителей молока в кооператив позволит быстро и централизованно собирать все молоко, например, одним из членов кооператива у которого есть машины-молоковозы. В результате чего у мелких производителей будет гарантированная система сбора молока, стабильная точка реализации молока (молокозавод), что позволит им получать прибыль от производства собственного молока.

Предприятие 3 (молокозавод «Чаплыгинмолоко»)- это предприятие, осуществляющее переработку молока, производство различных видов молочной продукции (молока, кефира, ряженки, творога, масла, сметаны) и реализацию готовой продукции. Молокозавод принимает на переработку молоко не только крупных животноводческих комплексов АО «Раненбург-комплекс» и ООО «Агрофирма «Колыбельское», но и от кооператива (т.е. всех объединившихся мелких производителей (КФХ и ЛПХ).

 Предлагаемая система взаимоотношений позволит не только производить качественное сырье, но и реализовывать его по конкурентной цене, обеспечивающей достаточную для дальнейшего развития рентабельность продукции. С другой стороны, перерабатывающее предприятие «Чаплыгинмолоко» круглогодично обеспечивается сырьем по стабильному графику, исключающему действие факторов сезонности производства. Важной составляющей данной системы является и высокое качество сырого молока, за счет очень коротких сроков поступления его  на завод, которое позволяет производить переработку с минимальными затратами и технологическим воздействием. В итоге, данная система организации производства и переработки позволит обеспечить население натуральным молоком и молочными продуктами высокого качества по доступной цене.
 Более того, такая модель позволить улучшить качество жизни сельских жителей, которые держат коров, за счет того, что через кооператив они смогут реализовывать свое молоко молокозаводу и получать от этого прибыль. 
Создание такой модели послужит фактором возрождения села, так как основной причиной того, что люди из деревень уезжают в крупные города является отсутствие рабочих мест, а развитие личных подсобных хозяйств, объединение их в кооперативы – это залог того, что у сельских жителей будет постоянный источник доходов. 
В соответствии с порядком проведения анализа состояния конкуренции на товарном рынке, объем рынка определяется как сумма объемов закупки сырого молока для последующей переработки в географических границах рассматриваемого рынка.  Данный показатель позволяет наиболее точно охарактеризовать положение хозяйствующих субъектов на рассматриваемом товарном рынке с точки зрения конкуренции.

Объем потребления трудоспособным населением молока и молочных продуктов в год составляет 221,9 кг. Таким образом, в Липецкой области с численностью населения порядка 1 млн. 200 тыс. человек требуемый объем производства молока и молочных продуктов для обеспечения потребностей жителей региона составляет порядка 266 тыс. тонн в год. 

Вместе с тем, анализ данных, представленных на официальном сайте управления сельского хозяйства Липецкой области, показал, что  в 2015 и 2016 годах производство молока по хозяйствам всех категорий на территории региона составило 254,7 тыс. тонн в год.

Указанные цифры позволяют делать вывод о перспективности и необходимости дальнейшего развития в нашем регионе, как отрасли молочного животноводства, так и отрасли, обеспечивающей обработку и переработку молока, что подтверждает актуальность создания комплексной модели работ по производству и переработке молока, которая может быть применена как во всех районах Липецкой области, так и на других территориях Российской Федерации.

3.2. Концепция маркетинговой политики предприятия по обеспечению качества и безопасности молочной продукции; модель системы контроля предотвращения опасностей молочных продуктов. 

 Для обеспечения качества и безопасности молочных продуктов на предприятиях, осуществляющих производство и переработку молока (например, молокозавод «Чаплыгинмолоко»), должна быть разработана маркетинговая политика компании, включающая в себя следующие принципы:

· Установление высоких стандартов качества продукции, при которых: основным приоритетом деятельности являются высокие объемы производства при неизменно высоком качестве продукции.

· Стремление к «ценовому лидерству» за счет оптимального снижения себестоимости при сохранении качества конечного продукта.

· Обеспечение близкого к 100% молока высшего сорта.

· Эффективная реализация готовой продукции через собственную розничную сеть.

 Обеспечивать качество и безопасность молочных продуктов должна эффективная система контроля:

Опасность – компоненты в пищевых продуктах или состояние пищевых продуктов, которые потенциально могут отрицательно воздействовать на здоровье.

Риск – комбинация вероятности и появления вреда и степени этого вреда.

Существует три типа опасностей: 

· биологические (окружающая среда, человек, сырье, оборудование);

·  химические, включая аллергены (из окружающей среды, привнесенные биологическим путем – тяжелые металлы (Pb, Сd, As, Нg), пестициды, полученные в процессе обработки);

·  физические (инородные тела).
Для обеспечения эффективной системы контроля с целью выявления опасностей и исключения рисков на предприятии необходимо:
- Организовать рабочую группу – многопрофильную команду, экспертов в различных направлениях (отдел качества, техническая служба, производство, отдел закупок; складское хозяйство и т.д.)

·  Описать продукты - все сырье, ингредиенты и материалы, п/ф, готовый продукт (характеристика, происхождение, способы производства, методы упаковки и доставка, условия хранения, маркировку, способы распространения и т.д.);

·  Разработать технологические схемы процесса производства продукта -  определить важные этапы, от приемки сырья до поступления продукта к потребителю;
·   Определить возможные опасности и их приемлемый уровень - уровень опасности в конечном продукте (обычно на момент потребления). Приемлемый уровень определяется на основании: законодательных требований, спецификаций, внутренних стандартов предприятия, научной литературы;

·  Провести  оценку опасностей – источник и природа опасности, вероятность возникновения и серьезность последствий для здоровья человека;
·  Для значительных опасностей установить меры контроля –мера контроля - любое действие или деятельность, направленная на предотвращение или устранение опасности пищевого продукта или снижение ее до приемлемого уровня:
   * Аудит (внутренний и внешний);

* Оперативный контроль;

*Испытания конечного продукта (микробиологические или химические);

* Периодические испытания сырья (мониторинг).
Комплексная схема создания на предприятии (на примере молокозавода «Чаплыгинмолоко») условий для обеспечения  безопасности молочной продукции 


Выводы и рекомендации
Таким образом, в ходе выполнения работы достигнута поставленная цель: изучены вопросы формирования качества и потребительских свойств молочных продуктов с теоретической точки зрения, проведены экспериментальные исследования ряда показателей, характеризующих качество молока, и по результатам полученных знаний предложены практические инструменты по повышению качества и обеспечению безопасности молочной продукции с учетом сложившихся в Липецкой области социально-экономических условий.
1.По результатам исследования разработана комплексная модель на примере Чаплыгинского муниципального района Липецкой области  по производству и переработке молока, которая включает производство качественного сырья, собственную переработку и реализацию производимых объемов молока гарантированного качества. Предлагаемая система взаимоотношений позволяет не только производить качественное сырье но и реализовывать его по конкурентной цене, обеспечивающей достаточную для дальнейшего развития рентабельность продукции. С другой стороны, перерабатывающее предприятие круглогодично обеспечивается сырьем по стабильному графику, исключающему факторы сезонности производства. Важной составляющей данной системы является и возможность возрождения крестьянско-фермерских хозяйств, личных подсобных хозяйств на основе объединения их в кооперативы, что обеспечит высокое качество сырого молока. 
В итоге, данная система организации производства и переработки обеспечит население натуральным молоком и молочными продуктами высочайшего качества по доступной цене.
2.Разработана концепция маркетинговой политики предприятия, осуществляющего производство молочной продукции, по обеспечению качества и безопасности молочной продукции.

3.В работе предложена модель системы контроля предотвращения опасностей молочных продуктов, представляющая собой комплекс (отлаженный алгоритм) действий на всех стадиях и этапах производства. 

4.Разработана комплексная схема создания на предприятии условий для обеспечения  безопасности молочной продукции с точки зрения обеспечения санитарно-гигиенических параметров.

Предложенные инструменты по обеспечению качества и безопасности молочной продукции имеют практическую направленность и новизну и могут быть использованы в организации деятельности предприятий, осуществляющих производство и переработку молока как на территории Липецкой области, так и в других регионах.
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Предприятие 2


ООО «Агрофирма «Колыбельское»


(животноводство, растениеводство)





 (животноводство, растениеводство)





Предприятие 1 


АО «Раненбург-комплекс» (животноводство, растениеводство)





КФХ, ЛПХ –объединившиеся в кооператив


(молочное животноводство)





Предприятие 3


Молокозавод


«Чаплыгинмолоко»  (переработка молока)





МОЛОКО





МОЛОКО








Молочная продукция





Сетевые гипермаркеты-


Крупные сетевые магазины, расположенные на территории Липецкой области и в других регионах России





Собственная розничная сеть-


Небольшие магазины, расположенные на территории Чаплыгинского района, и в других районах Липецкой области





Управление 


закупаемыми материалами





Обучение персонала





Расположение


 помещений, 


рабочих мест 


и оборудования





Уборка, очистка 


и дезинфекция





Личная гигиена





Предотвращение попадания 


посторонних предметов





Комплексное управление


 борьбой с вредителями





Меры по 


предотвращению 


перекрестного  заражения





Подвод воздуха, 


воды и энергии 


и др. инжен. коммуникаций





Конструкция и расположение зданий





Пригодность оборудования и его доступность для очистки





Вспомогательные службы, включая утилизацию отходов и сточных вод
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