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Таблиця 1 - Рецептури на морозиво низьколактозне

Сировина Маса сировини, кг

Зразок 1 Зразок 2

Безлактозний білковий концентрат з маслянки (ББКМ), отриманий 
діафільтрацією (DV=7) УФ ретентату при ФК=4 (Ж=1,6 %); 
СЗМЗ=13,5 %)

488,1 –

Безлактозний білковий концентрат з маслянки (ББКМ), отриманий 
діафільтрацією (DV=7) УФ ретентату при ФК=5 (Ж=2,0 %; СЗМЗ = 
16,94 %)

– 411,5

Інулін (СР=95,8 %) 40 40
Лактулоза (СР=99,2 %) 10 10
Цукор 130,0 120,0
Стабілізатор 2,0 2,5
Імбир 3 3
Йогуртна основа (ЙО) (Ж=0,54 %; СЗМЗ =12,34 %) 325,4 411,5
Лимонна кислота 1,5 1,5
Всього 1000 1000

METHODS OF RESEARCH AND IDENTIFICATION OF MILK FAT

Sytnik N.S., PhD, Mazaeva V.S.
Ukrainian Research Institute of Oils and Fats of the National Academy of Agrarian  

Sciences of Ukraine, Kharkiv

In order to control the quality of oils and fats, different methods are used, depending on the 
investigated parameter, type, purpose of the product. The determination of physical and chemical 
indicators is a tool used to purchase raw materials, develop new products and evaluate finished 
products. 

Currently, the most relevant issue is the detection of the facts of falsification of milk fat in 
fatty products. 

The most common method for establishing the composition, and hence identification, 
detection of the falsification, and the presence of foreign impurities in products, is chromatographic 
analysis [1]. To establish the falsification of the fat phase of dairy production by vegetable fats, 
there is a methodology for the ratio of mass fractions of certain esters of fatty acids and their sums, 
which are characteristic only for milk fat. 

The most suitable methods for organizing technical control at a plant producing vegetable 
fat products are methods based on the determination of the constituents (numbers) of milk fat 
(Reichart-Meisl number, iodine number). 

Changing the chemical composition of any object entails a change in its physical properties, 
such as the melting point and freezing point, optical density, viscosity, refractive index, and others. 

Among scientists, special attention is paid to research methods based on changing the 
physical properties of the product in the event of its falsification. The most important physical 
properties of fats are related to the processes of their melting and crystallization. 

Among the modern methods of research, the important place is differential scanning 
calorimetry (DSC), which allows to measure thermal effects, temperature characteristics of phase 
transitions in a prototype. The DSC method is used to assess the quality of samples of dairy 
products with a mass fraction of fat up to 20 % for the presence of fats of vegetable origin. This 
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method allows qualitative identification of dairy products for the presence of fats of non-dairy 
origin at the melting point of fats and the temperature of the maximum endoeffect [2, 3]. 

Thus, physical properties play an important role in modern methods of researching the 
quality of fats, in particular, with regard to the detection of falsification of milk fat, among these 
methods, the differential scanning calorimetry is very important. 
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Майже 25 років тому було започатковано «оміжнароднення» української хімічної 
мови, що пояснювалось незадовільним станом української хімічної термінології та 
номенклатури, зумовленим багаторічною русифікацією [1]. У ДСТУ 2439-94 «Елементи 
хімічні та речовини прості. Терміни та визначення основних понять» [2], реалізовано підхід, 
згідно з яким при створенні «сучасних» назв хімічних елементів українською мовою 
пріоритетними повинні бути латинські назви, пристосовані до вимог цієї мови. Важливість 
цього документу усвідомлено лише з часом, коли без допомоги комп’ютера не можна 
зарадити собі з величезним масивом інформації, що розпорошена по сотнях хімічних 
періодичних видань на десятках мов. Полегшується за умов уніфікації та стандартизації 
термінології ефективне міжнародне наукове спілкування, стають вагомими не тільки вдале 
найменування і точне написання термінів, але і їх позначення як одиниць виміру, скорочення 
[3]. І це є задачею не лише хіміків, а усіх фахівців, що оперують хімічними термінами як 
складовими певної спеціальності, а також навчають цій спеціальності майбутніх фахівців 
галузі знань «Харчові технології».

Метою роботи було обговорення важливості використання основних положень ДСТУ 
2439-94 у викладанні усіх навчальних предметів спеціальності 181 «Харчові технології». 
Адже цей стандарт установив терміни, визначення та літерні позначення для елементів 
Періодичної системи і простих речовин у галузі хімії, хімічної промисловості та сумісних з 
ними галузей. Терміни, регламентовані в цьому стандарті, обов’язкові для використання у 
всіх видах нормативної документації, довідковій та навчально-методичній літературі. 
Вимоги стандарту обов’язкові для використання в роботі підприємств, установ, організацій, 
що діють на території України, технічних комітетів з стандартизації, науково-технічних та 
інженерних товариств, міністерств (відомств). Незважаючи на таку обов’язковість 
використання положень стандарту в усіх сферах, його втілення у життя відбувається 
надзвичайно повільно, здебільшого частково, інколи спотворено. Викладене створює 
труднощі у закладах вищої освіти, в яких хімія є однією з важливих дисциплін [1, 4, 5], тому, 
що вивчення основ хімічних процесів на хімічних кафедрах не відповідає інформації щодо 
суті хімічних процесів, що повторюються на кафедрах старших курсів і в підручниках, 
особливо минулих років видання.
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