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Вступ. На сьогодніш ній день фальсифікація молока несе за собою  небезпечний  
характер та усуває можливість виготовлення якісної продукції. Ф ермери та 
постачальники додаю ть до  молока лужні речовини -  соду, для попередж ення  
скисання, цим ж е видаючи прогіркле молоко за свіж е [1].

Матеріали і методи. Для визначення фальсифікації молока содою  
використовується лю мінесцентна ультрафіолетова лампа та в якості сенсорної 
системи типу «електронне око» - цифрова камера.

Л ю мінесцентний м етод дає можливість виявити присутність вмісту соди  в молоці 
за зм іною  компонент кольору ф луоресценції [2].

Для дослідж ення готуються контрольна проба та зразки молока з содою  у  
відповідності 100:1, 100:2.5, 100:5, 100:10, 100:15, 100:20, після чого отримані зразки  
молока лю мінесцію ю ть та відцифровою камерою.

Результати та обговорення. Дослідниками кафедри експертизи харчових  
продуктів Н У Х Т, було виявлено, що свіж е незбиране молоко п ід  д ією  
ультрафіолетових променів проявляє жовтий колір флуоресценції, а при додаванні до  
нього, соди  -  інтенсивність забарвлення лю м інесценції зменш ується, стає світліш ою  
в залежності в ід кількості додавання соди  до молока.

С енсорна систем а типу «електронне око» дає можливість зробити не тільки 
якісну, а й кількісну оцінку якості молока. П ри відцифровуванні зображень  
збудж еного стану речовин молока, при проявлені ф луоресценції п ід  д ією  
ультрафіолетового випромінювання, використовуючи цифрову камеру. Інтенсивність 
кольору ф луоресценції визначається за  значенням колірних координат пікселів на 
зображ енні та кількості додан ої соди  до  молока р ізних зразків. За допом огою  
циф рової камери є змога перевести результати випробування в електронний вигляд, 
уникаю чи при цьому виникнення похибки у  результаті, яку можуть допустити  
дослідники [3].

Висновки. Ц ей м етод виявлення фальсифікації молока дає розш ирення методів  
оцінення якості та кількості продукції, який не потребує значних технічних, 
технологічних та затрат в часі і при досл ідж енні не впливає на органолептичні 
властивості молока [4].
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