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Проблема идентификации молочных про-

дуктов в настоящее время приобрела особую 
актуальность в связи с тем, что их фальси-
фикация особо опасна, ведь молочные продук-
ты являются одними из основных и незамени-
мых компонентов рациона питания населения, 
особенно детей всех возрастов, беременных 

женщин, больных в период реабилитации, лю-
дей старшей возрастной категории. Наиболее 
часто для фальсификации продуктов из коро-
вьего молока используют добавки дешевых 
растительных жиров: пальмового, пальмояд-
рового, кокосового и соевого, – которые ис-
пользуют как по отдельности, так и в различ-
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ных сочетаниях. Мониторинг научных публика-
ций показал, что факт фальсификации жировой 
фазы молочного продукта можно подтвердить 
двумя вариантами решения: первый – опреде-
ление фальсификации жировой фазы молочно-
го продукта по несоответствию жирно-
кислотного состава табличным данным жир-
но-кислотного состава молочного жира из 
нормативного документа, так как масляная 
кислота – единственная, которая содержится 
только в молочном жире, и по ее содержанию в 
жировой фазе можно судить о том, натурален 
ли молочный продукт; второй – обнаружение 
растительных жиров в жировой фазе газожид-
костной хроматографией стеринов. Цель ис-
следования: проанализировать достоинства, 
недостатки и области применения по видам 
молочных продуктов физических, хромато-
графических методов, методов спектрально-
го анализа и дифференциальной сканирующей 
калориметрии. Объектами исследования яви-
лись современные научные данные по иден-
тификации молочных продуктов органолеп-
тическими, физическими и химическими мето-
дами. Установлено, что наиболее часто для 
фальсификации продуктов из коровьего моло-
ка используют добавки дешевых раститель-
ных жиров: пальмового, пальмоядрового, коко-
сового и соевого, которые используют как по 
отдельности, так и в различных сочетаниях. 
В целях идентификации необходимо приме-
нять широкий перечень органолептических, 
физических и химических методов, выбор ко-
торых зависит от вида молочного продукта и 
содержания в нем жира, целей идентификации 
и технических возможностей. 

Ключевые слова: фальсификация, иден-
тификация, молочный жир, низкомолекулярные 
летучие жирные кислоты, масляная кислота, 
заменители молочного жира, растительные 
жиры, стерины, идентификация по наимено-
ванию, органолептические методы, аналити-
ческие методы, хроматографическая иден-
тификация, дифференциальная сканирующая 
калориметрия. 

 
The problem of identification of dairy products 

has gained special relevance of late because their 
falsification is especially dangerous, after all dairy 
products are one of the main and irreplaceable 

components of the population nutrition, especially 
children of all ages, pregnant women, patients dur-
ing rehabilitation, people of the senior age catego-
ry. Most often for falsification of products from 
cow's milk the additives of cheap vegetable fats are 
used: palm, coconut and soy used both separately, 
and in various combinations. The review of scien-
tific publications showed that the fact of falsification 
of a fatty phase of a dairy product can be confirmed 
with two versions of the decision: the first is the 
definition of falsification of a fatty phase of a dairy 
product on the discrepancy of fat and acid structure 
to tabular data of fat and acid composition of milk 
fat from normative document as oleic acid only 
which is in milk fat, and according to its contents in 
a fatty phase it is possible to judge, whether it is a 
natural dairy product; the second is the detection of 
vegetable fats in a fatty phase a gas-liquid chroma-
tography of sterols. The purpose of researches was 
to analyze the advantages, shortcomings and 
scopes by types of dairy products of physical, 
chromatographic methods, methods of the spectral 
analysis and the differential scanning calorimetry. 
The objects of research were modern research da-
ta on the identification of dairy products by organo-
leptic, physical and chemical methods. It was es-
tablished that most often for falsification of products 
from cow's milk the additives of cheap vegetable 
fats were used: palm, palm, coconut and soy sepa-
rately, and in various combinations. For the identifi-
cation it is necessary to apply the wide list of or-
ganoleptic, physical and chemical methods which 
choice depends on the type of a dairy product and 
the content in it of fat, is more whole than identifica-
tion and technical capabilities. 

Keywords: falsification, identification, milk fat, 
low-molecular flying fatty acids, oleic acid, substi-
tutes of milk fat, vegetable fats, sterols, identifica-
tion according to the name, organoleptic methods, 
analytical methods, chromatographic identification, 
differential scanning calorimetry. 

 
Введение. Сегодня, по данным экспертов, 

проблема идентификации молочных продуктов 
приобрела особую актуальность в связи с дина-
мичным обновлением их ассортимента за счет 
введения в состав компонентов из растительно-
го сырья (растительных масел, соевых белков и 
др.), увеличением числа видов и разновидно-
стей кисломолочных продуктов и сыров. Так, по 



Технические науки  

92 
 

данным лабораторных испытаний, проведенных 
в ИЛ ФБУ «Тест-С-Петербург» в 2016 г. из 970 
проверенных образцов молочной продукции        
20 % оказались фальсифицированными, при 
этом наибольший удельный вес приходится на 
фальсифицированное сливочное масло и сыры 
– 22,4 и 11,5 % соответственно [1]. Также под-
делке подвергаются сметана, творог, молоко 
питьевое, сырое и сухое, мороженое, молоко 
сгущенное с сахаром, сливки питьевые и кисло-
молочные продукты.  
Целью фальсификации является получение 

незаконной прибыли за счет снижения себесто-
имости продукции в результате непредусмот-
ренной замены качественного биологически цен-
ного молочного сырья менее ценным. Большин-
ство современных методов фальсификации мо-
лочных продуктов сводится к изменениям техно-
логии, использованию более дешевого сырья и 
последующему доведению физико-химических 
показателей до установленных нормативными 
документами требований, например ГОСТ 
31451-2013 «Сливки питьевые. Технические 
условия» [2]. 
По мнению специалистов, фальсификация 

молочных продуктов особо опасна, так как они 
являются одними из основных и незаменимых 
компонентов рациона питания населения, осо-
бенно детей всех возрастов, беременных жен-
щин, больных в период реабилитации, людей 
старшей возрастной категории. Для них употреб-
ление фальсифицированных молочных продук-
тов чревато не только непоправимым ущербом 
здоровью, но также и смертельным риском [3]. 
Наряду с намеренным введением потреби-

теля в заблуждение относительно свойств и 
происхождения продукции, снижения пищевой и 
биологической ценности производство и реали-
зация фальсифицированной молочной продук-
ции способствует также недобросовестной кон-
куренции на продовольственном рынке, вслед-
ствие чего добросовестные изготовители ока-
зываются в невыгодном положении. 
Наиболее часто для фальсификации продук-

тов из коровьего молока используют добавки 
дешевых растительных жиров: пальмового, 
пальмоядрового, кокосового и соевого, – кото-
рые используют как по отдельности, так и в раз-
личных сочетаниях [4]. 

Цель исследования: проанализировать до-
стоинства, недостатки и области применения по 
видам молочных продуктов физических, хрома-
тографических методов, методов спектрального 
анализа и дифференциальной сканирующей 
калориметрии.  

Объекты исследования. Объектами иссле-
дования явились современные научные данные 
по идентификации молочных продуктов органо-
лептическими, физическими и химическими ме-
тодами.  

Результаты исследования и их обсужде-
ние. Отличительной особенностью молочного 
жира от других животных и растительных жиров 
является высокое содержание низкомолекуляр-
ных летучих жирных кислот, придающих молоку 
специфический вкус и аромат: масляной, капро-
новой, каприновой, каприловой [5]. Известно, 
что для каждого жира характерен свой набор и 
соотношение жирных кислот: так, для кокосово-
го и пальмоядрового жиров характерно высокое 
содержание лауриновой кислоты, для соевого – 
линолевой, для пальмового – пальмитиновой и 
олеиновой кислот. В то же время, в отличие от 
молочного жира, во всех растительных жирах 
отсутствует масляная кислота, а в жирах, за 
исключением кокосового, практически отсут-
ствуют и другие низкомолекулярные кислоты, 
включая миристиновую.  
Широкое применение нашли и так называе-

мые заменители молочного жира, представля-
ющие смесь растительных жиров, подвергнутых 
модификации. При этом температура плавления 
заменителей молочного жира должна быть схо-
жей с ним, что обеспечивает им необходимые 
пластичные свойства и способствует расшире-
нию возможности фальсификации.  
Также для фальсификации довольно часто 

используют гидрированные жиры или смеси с 
другими маслами, применение которых должно 
быть ограничено из-за высокого содержания в 
них транс-изомеров жирных кислот (ТИЖК). 
ТИЖК образуются в жирах в процессе гидрогени-
зации, дезодорации, отбеливания и воздействия 
высоких температур. Транс-жиры обладают 
усвояемостью, одинаковой с обычными жирами. 
Входя во все липидные структуры организма, 
например в клеточные мембраны, транс-жиры 
нарушают транспорт веществ через них, пере-
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дачу сигналов, работу рецепторов на мембра-
нах, биохимию вспомогательных процессов [6]. 
Идентификация продукции может прово-

диться по ее наименованию визуально, органо-
лептическими и аналитическими методами. 
В ходе обзора современной научной [6–9] 

литературы по аналитическим методам фаль-
сификации молока и молочной продукции опре-
делены основные виды идентификации данных 
продуктов: 
– измерение физико-химических параметров 

(массовой доли белка и жира), а также темпера-
туры замерзания продуктов – для определения 
сниженной пищевой ценности; 
– изучение жирно-кислотного состава – для 

определения использования не молочных видов 
сырья и добавления растительных масел; 
– измерение содержания аммиака и соды – 

для определения использования нейтрализую-
щих веществ; 
– процентное содержание влаги (воды для 

молока) и сухого обезжиренного молочного 
остатка (СОМО) – для определения разбавле-
ния продукции водой; 
– возможное наличие консервантов [10]. 
Идентификация продукции по наименованию 

является самым доступным из указанных мето-
дов. Она проводится путем сравнения наимено-
вания конкретного продукта, указанного на мар-
кировке потребительской тары и (или) в товаро-
сопроводительной документации, с наименова-
нием, известным для потребителя или приобре-
тателя, указанным для молочной продукции в 
техническом регламенте на молоко и молочную 
продукцию, а также в нормативном и/или техни-
ческом документе, по которому эта продукция 
производится. 
Наименование продукта состоит из одного 

слова или сочетания нескольких слов, которые 
достоверно характеризуют продукт, позволяют 
отличать данный продукт от других продуктов 
без дополнительной информации и в опреде-
ленной степени раскрывают природу его проис-
хождения. Например, в наименовании сливок 
питьевых наряду с основным термином «слив-
ки» указывается вид животных, от которых по-
лучено молоко (кроме молока коровьего) «слив-
ки из овечьего молока». В наименовании сливок 
питьевых наряду с термином «питьевые слив-
ки» используются термины, характеризующие 

способы термической и/или специальной обра-
ботки продукта, если такая обработка проводи-
лась, например, «сливки питьевые стерилизо-
ванные».  
В соответствии с требованиями Технического 

регламента Таможенного союза 022/2011 к мар-
кировке пищевой продукции не допускается в 
наименовании молочной продукции указывать 
компоненты, если они или продукты их перера-
ботки не входят в состав продукта. В случае, 
если в составе продукта используется аромати-
затор, наименование компонента, замененного 
этим ароматизатором и не входящего в состав 
молочной продукции, допускается включать в 
наименование молочной продукции с использо-
ванием слов: со вкусом и (или) с ароматом [11]. 
На сегодняшний день, по оценкам экспертов 

[1], факт фальсификации жировой фазы молоч-
ного продукта можно подтвердить двумя вари-
антами решения: первый – определение фаль-
сификации жировой фазы молочного продукта 
по несоответствию жирно-кислотного состава 
табличным данным жирно-кислотного состава 
молочного жира из нормативного документа, так 
как масляная кислота – единственная, которая 
содержится только в молочном жире. По ее со-
держанию в жировой фазе можно судить о том, 
натурален ли молочный продукт; второй – об-
наружение растительных жиров в жировой фазе 
газожидкостной хроматографией стеринов.  
По мнению специалистов аналитических ла-

бораторий, первый вариант является предпо-
чтительней по следующим причинам [1]: 
– позволяет быстро и однозначно установить 

факт несоответствия; 
– обеспечивает возможность обнаружения 

любых жиров немолочного происхождения, в 
том числе животных и рыбных, а также гидри-
рованных, переэтерифицированных и их сме-
сей; 
– позволяет определить содержание молоч-

ного жира в жировой фазе, выделенной из про-
дукта, т. е. реально оценить величину введен-
ной добавки посторонних жиров. Кроме того, он 
относительно дешев и не требует сложной про-
боподготовки.  
Второй вариант имеет ограниченное приме-

нение, так как позволяет определить в составе 
жировой фазы только растительные жиры, но 
не дает возможности даже приблизительно 
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оценить величину такой добавки, также отсут-
ствие в жировой фазе растительных стеринов 
не является гарантией подлинности (натураль-
ности) молочного продукта [1].  
Тем не менее хроматографическая иденти-

фикация растительных стеринов среди совре-
менных аналитических методов находит широ-
кое применение [6, 7, 12]. 
Также авторами предложена методика газо-

хроматографической идентификации молочной 
продукции с низким содержанием жира (до 50 %) 
по идентификации стеринов молочного жира по 
наличию на хроматограмме пиков, присущих 
фитостеринам растительных жиров [8].  
В работе А.В. Карташевой и др. предложена 

методика идентификации добавок растительных 
жиров в молочном жире методом тонкослойной 
хроматографии на силикагеле через обнаруже-
ние зоны 4-метилстренов, в которой путем газо-
вой храмато-масс-спектрометрии идентифици-
рован цитростадиенол, являющийся промежу-
точным продуктом биосинтеза растительных 
стеринов [13]. Данный метод позволит использо-
вать наличие зоны 4-метилстренов на пластине с 
силикагелем в качестве маркера при исследова-
нии сливочного масла и других молочных про-
дуктов с высоким содержанием молочного жира, 
в том числе сливок питьевых с массовой долей 
жира более 30 % для фальсификации их жирами 
растительного происхождения.  
Следует отметить, что для осуществления 

хроматографических методов установления 
фальсификации жировой фазы молочных про-
дуктов требуются дорогостоящее оборудование 
и высококвалифицированный персонал, что 
возможно в специализированных лабораториях 
или испытательных центрах. 

В связи с этим предлагаются другие методы 
физико-химического анализа. Так, по мнению 
специалистов ГНУ «Всероссийский научно-
исследовательский институт маслоделия и сы-
роделия» Россельхозакадемии, наиболее при-
емлемые для этих целей методы, основанные 
на определении констант (чисел) молочного жи-
ра, в числе которых число Рейхарта-Мейсля, 
которое характеризует содержание в 5 г жира низ-
комолекулярных водорастворимых летучих жир-
ных кислот; йодное число, которое характеризует 
содержание ненасыщенных жирных кислот в жире 
и выражается в граммах йода, присоединенного 
по месту разрыва двойных связей в молекулах 
жирных кислот, в 100 г жира: так, йодное число 
молочного жира составляет от 25 до 46, жира 
пальмового масла – от 46 до 58, жира пальмояд-
рового масла – от 15 до 20 и т. д. [14]. 
Однако тот факт, что наиболее распростра-

ненные в последнее время так называемые 
тропические масла наиболее близки по йодному 
числу к молочному жиру, например пальмовое 
масло, обесценивает этот метод оценки. Однако 
эффективность использования йодного числа с 
целью идентификации молочного жира может 
быть повышена, если применять показатель 
соотношений йодного числа и числа Рейхарта-
Мейсля, когда учитываются два признака отли-
чия растительных жиров от молочного жира – 
количество непредельных соединений, которое 
в растительных жирах больше, чем в молочном 
жире, и содержание водорастворимых летучих 
жирных кислот, которое в растительных жирах 
меньше, чем в молочном жире. Благодаря этому 
соотношения данных показателей по своим зна-
чениям существенно удаляются от контрольных 
значений, получаемых для молочного жира 
(табл.). 

 
Соотношения йодного числа к числу Рейхарта-Мейсля 

 
Жир Количество молей йода/количество молей низкомолекулярных жирных кислот 

Молочный 2,5 

Растительное масло:  

подсолнечное 754,2 

соевое 356,7 

кукурузное 88,1 

рапсовое 509,6 

пальмовое 90,8 
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По мнению А.Н. Мазаева, И.А. Шель и др., 

особо остро стоит вопрос фальсификации сы-

рья молока, вызванной необходимостью сниже-

ния себестоимости. Для этой цели используют-

ся сухие молочные продукты – сухая подсырная 

и творожная сыворотка, себестоимость которых 

низка. Авторы предлагают простой, эффектив-

ный и быстрый метод при входном контроле 

молока – спектральный анализ раствора жиро-

вой фракции в УФ-диапазоне, который заключа-

ется в специфическом поглощении фосфоли-

пидных оболочек жировых шариков молока и 

его отсутствие в случае наличия в продукте 

растительного жира [15]. 

Изменение химического состава любого объек-

та влечет за собой изменение его физических 

свойств, таких как температура плавления и за-

стывания, оптическая плотность, вязкость, пока-

затель преломления и др. Поэтому физические 

свойства жиров также используются в методах 

по установлению фальсификации жировой фа-

зы молочных продуктов. Как правило, физиче-

ские методы не так специфичны, как химиче-

ские, но они более просты и экспрессные и по-

тому всегда привлекают к себе внимание спе-

циалистов. 

В работе Л.Н. Буданиной, А.Л. Верещагина и 

Н.В. Бычина приведены результаты изучения 

возможности применения метода дифференци-

альной сканирующей калориметрии (ДСК) для 

оценки качества образцов молочных продуктов 

с массовой долей жира до 20 % на предмет 

наличия жиров растительного происхождения. 

Исследованы сливки сгущенные с сахаром че-

тырех торговых наименований. По результатам 

исследований авторами сделан вывод о том, 

что метод ДСК позволяет качественно иденти-

фицировать молочные продукты на наличие 

жиров немолочного происхождения по темпера-

туре плавления жиров и температуре максиму-

ма эндоэффекта [16]. 

Физический метод идентификации жиров не-

молочного происхождения предложен в патенте 

РФ на изобретение Е.А. Юровой и Е.Ю. Денисо-

вич. В основе запатентованного изобретения 

лежит фотоколориметрический метод опреде-

ления оптической плотности выделенной при 

определенных условиях жировой фракции ис-

следуемого образца при длине волны 430–          

450 нм в кювете с рабочей длиной 5 мм при 

температуре с последующим расчетом массо-

вой доли жира немолочного происхождения по 

специально выведенной формуле [17]. 

Выводы. Установлено, что наиболее часто 

для фальсификации продуктов из коровьего 

молока используют добавки дешевых расти-

тельных жиров: пальмового, пальмоядрового, 

кокосового и соевого, которые используют как 

по отдельности, так и в различных сочетаниях. 

В целях идентификации необходимо применять 

широкий перечень органолептических, физиче-

ских и химических методов, выбор которых за-

висит от вида молочного продукта и содержания 

в нем жира, целей идентификации и техниче-

ских возможностей. 
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