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КОМПЛЕКСНА ОЦІНКА ЯКОСТІ ЗГУЩЕНИХ МОЛОЧНИХ 
КОНСЕРВІВ З ПЛОДОВО-ЯГІДНИМИ СИРОПАМИ

Якість продуктів харчування -  актуально питання сьогодення і проблема сучасного 

соціуму. Адже тенденції розширення асортименту, економії ресурсів, та здешевлення 

цінового рівня готової продукції ‘зовсім не передбачпгоні забезпечення ринку 

високоякісними продуктами. і

Молочноконсервна галуні, не с винятком у ситуації, що склалась на території 

України. Дані соціологічних опитувань та лабораторних досліджень стверджують, шш 

згущене молоко з цукром, яке згідно етикетки, виробляється відповідно до вимог Д П 'Я  

не завжди відповідає, встановленим вимогам. Згущене молоко з цукром згідно нимоті 

ДСТУ мас вади смаку, запаху, консистенції містить велику кількість вуглеводів, Ногої 

поживна цінність зменшується за рахунок відсутності мікро- та мікроелементів, иітіїмініш 

та інших біологічио-активних речовин.

Враховуючи велику кількість факторів, що внииаіогь на якість згущених молочииЛ 

консервів, необхідно застосовувати комплексний підхід для визначення їх якості* 

використовуючи, наприклад, методи кваліметрії.

Основним принципом кваліметрії є визначення коефіцієнтів вагомості кожпогЛ 

якісного показника, який включено до ієрархічного дерева показників комплексної оц інка  

якості (рис. ]). |
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Рис. 1 Ієрархічне дерево показників ком п л ексн ої оцінки вкос і і, де 

Ро -  цс загальна оцінка якості готов ого  продукту; Р| -  органолептичні 

показники продукту, щ о в к л ю ч а ть  см а к  і запах (Р и ), кол ір  (Ріг), кон систенцію  (Різ); 

Р2 -  фізико-хімічні показн ики : активна ки слотн ість (Р ц ), динамічна в 'я зк ість  (Р и ), 

адгезій (Р и ); Рз -  м ікр обіол огічн і показники: К У О  М А Ф А М  -  к іл ьк ість  колоніе- 

утворіою чнх одиниць мезоф ільно аеробних та  ф акульта тивно анаеробних 

мікроорганізмів (Рзі), Б Г К П  -б а к т е р ії групи к и ш к ово ї палички (Р .«), вм іст дріжджів 

та  плісняви (Р33); Р 4 -  пож ивна, енергетична та б іологічн а цінн ість продукту: вміст 

ж иру (Р «) , вм іст б ілків  (Р42), в м іст  вуглеводів (Р43), кіл ьк ість  к ілокалорій  (Р44), вм іст 

м акр о- та  м ікроелем ентів (Р 4в)-
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Відповідно до принципів кваліметрії кожна властивість характеризується 

коефіцієнтом вагомості К, та відносним показником ІУР®, при цьому сума коефіцієнтів 

вагомості показників дорівнює одиниці (X К, => 1). Слід зазначити, що показники групи Рз 

і обмежуючими, чому коефіцієнт К* 0 .4 .Решта коефіцієнті» мають наступні значення: Кі 

К2 =  К„ 0,2; К, і ■ 0,5. Кі; 0.2, Кіз > 0,3; К л -  0.4. К а  -  0,3, К »  =  0,3; К3, =  0,25, К «  «  

0.4, К з, 0.35; К.и ІС,і.. К„і • К.м ’ К-К • 0,20.

Для визначення органолептичних іюкігіііикііі було застосовано п’ятибальну оцінку 

іа обмеження I V  ■ 4.7. тобто оцінка смику і запаху, кольору та консистенції невинна 

чути не нижче 4.7 балі» для повного задоволення вимог споживачів.

Чіідно і будовою ієрархічною дерева розроблена математична модель для 

позначення оцінки комплексного показника якості продукту (нульовий рівень) — формула 

111 та показника першої о рівня формула (2).
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де І<„ коефіцієнт вагомості кожного показника;

і’«. І*»/1 дійсне та ідеальне відповідно значення показника;

індекси / та /  змінюється від І до п;

п кількість показників другого ріння.

Оріанолонтичнн оцінки досліджуваних проб, серед яких було молоко згущене з 

цукром (контроль) та молоко згущене з цукром і плодово-ягідними сиропами, за 

п'ятибальною шкалою становить для молока незбираного згущеного з цукром та илодово- 

піідшім сиропом вишні - 4 ,9  балів; молока незбираного згущеного з цукром та плодово- 

ягідним сиропом смородини -  4,9 балів; молока незбираного згущеного з цукром та  

п юдово-ягідпим сиропом шипшини 4,8 балів а комплексний показник якості відповідно: 

0 995; 0,987; 0,998. Для порівняння зазначимо, що комплексний показник якості молока 

незбираного згущеного з цукром становить 0,986. Це дає можливість стверджувати, що 

якість зіущепих молочних консервів з цукром і плодово-ягідними сиропами є. стабільно 

інісокою, а розроблені продукти відповідають вимогам споживачів.


