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Аннотация. Статья посвящена оценке качества молочной консервной продукции, вос-
требованной потребителями и занимающей определенное место в потребительской кор-
зине. Ассортимент молочных консервов широк и разнообразен, в связи с чем продукция 
должна быть привлекательна не только по ценовой категории, но и отвечать требованиям 
качества и потребительской оценке. В качестве образцов выбраны консервы молочные 
сгущенные с сахаром различных производителей, представленные на потребительском 
рынке г. Кемерово. При выполнении исследований применяли органолептические и квали-
метрические методы анализа. Определение состояния упаковки и маркировки проводили в 
соответствии с требованиями действующих нормативных документов ТР ТС 022/2011, 
ТР ТС 005/2011. Показатели качества образцов определяли в соответствии с ГОСТ 31688-
2012 и ТР ТС 033/2013. Сенсорную оценку образцов проводили по разработанной 25-балловой 
шкале. В работе приведены результаты оценки потребительских свойств выбранных объ-
ектов, отмечены достоинства и недостатки упаковки и маркировки объектов, представле-
ны результаты ранжирования молочных консервов методом дескрипторно-профильного 
анализа, когда объекты экспертизы представлены в порядке снижения сенсорных характе-
ристик. Рассматривали итоговое определение степени предпочтения дегустаторами по 
результатам сенсорной оценки образцов. Выявили сходство и различия между образцами в 
соответствии с выставленными баллами. Потребительские свойства характеризовали 
эргономические и эстетические показатели упаковки и маркировки образцов. Полученные 
результаты могут представлять интерес для перерабатывающих молочных предприятий 
при установлении категории качества и для торговых организаций при формировании ас-
сортимента молочных консервов. 

Ключевые слова: балловая шкала, дескрипторно-профильный анализ, консервы молоч-
ные, маркировка, оценка качества, потребительски свойства, ранжирование, сенсорная ха-
рактеристика. 
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Abstract. The article is devoted to the assessment of the quality of canned dairy products de-
manded by consumers and occupying a certain place in the consumer basket. The assortment of 
canned dairy is wide and varied, and therefore, the products must be attractive not only in terms of the 
price category, but also meet the quality requirements and consumer appraisal. Canned milk con-
densed with sugar from various manufacturers, presented on the consumer market in Kemerovo, were 
selected as samples. When performing the research, organoleptic and qualimetric methods of analysis 
were used. Determination of the state of packaging and labeling was carried out in accordance with 
the requirements of the current regulatory documents TR CU 022/2011, TR CU 005/2011. The quality 
indicators of the samples were determined in accordance with GOST 31688-2012 and TR CU 
033/2013. Sensory assessment of the samples was carried out according to the developed 25-point 
scale. The paper presents the results of evaluating the consumer properties of the selected objects, 
notes the advantages and disadvantages of packaging and labeling of objects, presents the results of 
ranking canned milk by the method of descriptor-profile analysis, when the objects of examination are 
presented in order of decreasing sensory characteristics. The final determination of the degree of 
preference by the tasters based on the results of the sensory evaluation of the samples was consid-
ered. We revealed the similarities and differences between the samples in accordance with the as-
signed points. Consumer properties were characterized by ergonomic and aesthetic indicators of 
packaging and labeling of samples. The obtained results may be interesting for dairy processing en-
terprises when they are establishing a quality category and for trade organizations when they are 
forming an assortment of canned dairy. 

 Keywords: point scale, descriptor-profile analysis, canned milk, labeling, quality assessment, 
consumer properties, ranking, sensory characteristics. 
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Современный потребительский рынок 

предлагает широкий ассортимент молочных 
консервов. Отмечено, что потенциал произ-
водства отечественных молочных консервов 
огромен, при этом в видовом рассмотрении 
основными категориями являются сгущенные 
консервы, доля которых в 2020 г. составила 
90 % совокупного выпуска, доля сухих молоч-
ных консервов – 10 %. Характерным трендом 
становится увеличение доли молока сгущен-
ного с сахаром в общей структуре ассорти-
мента и производства на рынке России [1] . 

Молочные консервы используются для 
замены натурального молока, как самостоя-

тельный продукт, для изготовления конди-
терских изделий, их добавляется по вкусу в 
кипяченую воду, какао, кофе и чай. Пищевая 
ценность молочных консервов характеризу-
ется не только высокой калорийностью, но и 
наличием в составе витаминов группы В, жи-
рорастворимых витаминов, минеральных ве-
ществ [2]. На сегодняшний день молочные 
консервы выпускает ряд российских произво-
дителей в различных регионах. Молочные 
консервы пользуются стабильным спросом и 
являются востребованным продуктом. В свя-
зи с этим оценка качества и потребительских 
свойств является актуальной задачей по 
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обеспечению потребителей качественными и 
безопасными молочными консервами. 

Цель работы: оценка качества молоч-
ных консервов путем ранжирования и иссле-
дование потребительских свойств сгущенных 
молочных консервов, представленных ритей-
лом г. Кемерово.  

Исследования проводили в лаборатор-
ных условиях ФБУЗ «Центр гигиены и эпиде-
миологии в Кемеровской области», а также на 
кафедре «Управление качеством» ФГБОУ ВО 
«Кемеровский государственный университет».  

Объектами исследования выбраны 
образцы молока, сгущенного с сахаром раз-
личных производителей и торговых марок. 
Характеристика объектов исследования при-
ведена в таблице 1. 

Методы исследования. Оценку каче-
ства образцов по органолептическим показа-
телям проводили согласно требованиям 
ГОСТ 31688-2012 «Консервы молочные. Мо-
локо и сливки, сгущенные с сахаром. Техни-

ческие условия (с изменением № 1, с поправ-
кой)», ТР ТС 033/2013 «О безопасности моло-
ка и молочной продукции». Эксперимент про-
водили на базе Федерального бюджетного 
учреждения здравоохранения «Центр гигиены 
и эпидемиологии в Кемеровской области» в 
аккредитованной испытательной лаборато-
рии по исследованию пищевых продуктов и 
продовольственного сырья. Определение 
внешнего вида и консистенции, вкуса и запа-
ха, цвета проводили органолептическим пу-
тём визуального осмотра и опробования в 
неразведенном продукте при температуре 
(18 ± 2) ºС согласно ГОСТ 29245-91. Дегуста-
ционную оценку проводили по 25-балловой 
шкале (таблица 3). В дегустации принимали 
участие 7 специалистов-экспертов. Опреде-
ление внешнего вида упаковки, массы нетто 
проводили по ГОСТ 29245-91. Анализ марки-
ровки проводили на соответствие требовани-
ям ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в 
части ее маркировки» [3, 4, 5, 6, 7]. 

 

Таблица 1 – Характеристика объектов исследования 
 

Table 1 – Characteristics of research objects 
 

Наименование образца Производитель 
Заявленная на 
маркировке масса 

1. Назаровское молоко сгущенное с 
сахаром (молоко частично обезжи-
ренное сгущенное с сахаром с мас-
совой долей жира 5 %) 

ООО «Назаровское молоко», Россия, 
662202, Красноярский край, г. Назарово, 
ул. Суворова, 9, стр. 21 

460 г 

2. Молоко цельное сгущенное с са-
харом  Сгустёна (молоко сгущенное 
с сахаром, массовая доля жира 
8,5 %) 

АО «Любинский МКК», РФ,646176, Ом-
ская область, Любинский р-н, п. Красный 
Яр, ул. Съездовая, 10 

280 г 

3. Сгущенное цельное молоко с 
сахаром с массовой долей жира 
8,5 % Рогачевъ 

ОАО «Рогачевский МКК», 
Республика Беларусь, 247671, Гомель-
ская область, г.Рогачев, ул. Кирова, 31 

380 г 

4. Молоко  сгущенное с сахаром.  
Тяжин 

ООО «Кузбассконсервмолоко» РФ, Кеме-
ровская обл., п.г.т. Тяжинский,  
ул. Кирова, 13. 
 

0,26 кг 

5. Сгущенное цельное молоко с 
сахаром Волоконовское 

ООО «Белмолпродукт», Россия, г. Белго-
род, Михайловское шоссе, 14 

400 г 

6. Молоко цельное сгущенное с са-
харом. Коровкино 

АО «Любинский МКК», РФ,646176, Ом-
ская область, Любинский р-н, п. Красный 
Яр, ул. Съездовая,10 

280 г 

Результаты исследования и их об-
суждение. Проведя исследование упаковки 
на соответствие требованиям ТР ТС 005/2011 
«О безопасности упаковки», можно сделать 
следующие выводы: образец № 1 и обра-
зец № 3 упакованы в металлические банки со 
сварным швом, также имеется бумажная эти-
кетка, оформленная в фирменном стиле из-
готовителя. Вмятины и признаки бомбажа 
отсутствуют, банки герметичные. Образцы 
№№ 2, 4, 6 имеют полимерную упаковку (дой-

пак), упаковка не загрязнена, признаки де-
формации отсутствуют, дозатор-крышка 
плотно прилегает к пакету. Образец № 5 упа-
кован в пластиковое ведро с плотно пригнан-
ной крышкой, ручка прочно прикреплена к 
ведру; упаковка чистая, недеформированная, 
герметичная. Упаковка, как критерий потре-
бительской оценки, а также фактор, сохраня-
ющий качество товара, имеет значение при 
выборе. Продукт, упакованный в металличе-
ские банки, не рекомендуется после вскрытия 
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хранить в открытой таре, что отмечено про-
изводителем в информации, приведенной на 
этикетке. Данное обстоятельство сказывает-
ся на потребительских предпочтениях. 
Наиболее привлекательным видом упаковки 
с точки зрения эргономических и эстетиче-
ских характеристик являются упаковки «дой-
пак» и пластиковое ведро.  

В целом все образцы по упаковке соот-
ветствует требованиям нормативных доку-
ментов. 

Анализ маркировки образцов показал, 
что текст читаем, не смазан, присутствует вся 
необходимая информация в соответствии с 
требованиями ТР ТС 022/2011 «Пищевая 
продукция и части её маркировки». 

Маркировка, как критерий потребитель-
ской оценки и выбора продукта имеет значе-
ние с точки зрения представленной инфор-

мации и ее оформления [8–10]. Наиболее 
привлекательная этикетка у образца № 5, 
которая содержит дополнительную информа-
цию о применении продукта, его биологиче-
ской ценности. 

Масса продукта, как потребительский 
критерий, должна соответствовать заявлен-
ной на этикетке. Оценка массы нетто образ-
цов показала, что масса нетто соответствует 
заявленной и не превышает допустимых отри-
цательных отклонений для упаковочных еди-
ниц в потребительской упаковке менее 1 кг.   

В таблице 2 приведен состав и пищевая 
ценность исследуемых образцов, как важная 
характеристика при оценке органолептиче-
ских показателей качества. Массовая доля 
жира во всех образцах, кроме № 1, составля-
ет 8,5 %. В образце № 1 содержание жира 
составляет 5 %. 

 

Таблица 2 – Состав анализируемых образцов 
 

Table 2 – Composition of the analyzed samples 
 

Образец Состав, пищевая ценность (г/100г) 
1. Молоко сгущенное с сахаром 
Назаровское 

Молоко нормализованное, сахар (сахароза, лактоза) 
Белки – 8,5; жиры – 5; углеводы – 57,0 

2. Молоко цельное сгущенное с 
сахаром Сгустёна 

Молоко цельное, молоко обезжиренное, сахар (сахароза), лактоза 
Белки – 6,8; жиры – 8,5; углеводы – 56,0 

3. Сгущенное цельное молоко с 
сахаром Рогачевъ 

Молоко нормализованное, сахар (сахароза, лактоза)  
Белки – 8,0 ; жиры – 8,5; углеводы – 56,0 

4. Молоко сгущенное с сахаром  
Тяжин 

Молоко коровье, обезжиренное молоко, молоко сухое обезжи-
ренное, сыворотка молочная сгущенная, масло сливочное, сахар 
(сахароза, лактоза).  Белки – 5,3; жиры – 8,5; углеводы – 56,0 

5. Сгущенное цельное молоко с 
сахаром Волоконовское 

Молоко нормализованное, сахар(сахароза), сахар молочный пи-
щевой мелкокристаллический (лактоза).   
Белки – 6,97; жиры – 8,5; углеводы – 56,0 

6. Молоко цельное сгущенное с 
сахаром Коровкино 

Молоко цельное, молоко обезжиренное, сахар (сахароза), лакто-
за 
Белки – 6,8; жиры – 8,5; углеводы – 56,0 

 
 
 
 
 
 

 

Самый разнообразный рецептурный со-
став у образца № 4, в отличие от состава 
других образцов. В нем присутствует молоко 
сухое обезжиренное, сыворотка молочная 
сгущенная, масло сливочное, что отражается 
на органолептических показателях качества.  

Качество продукта зависит не только от 
пищевой ценности, но и от органолептических 
свойств, которые определяют покупательную 
способность и позволяют оценить, как вос-
принимает данный продукт покупатель [11]. 

Для определения органолептических по-
казателей разработали 25-балловую шкалу с 
выделением пяти единичных показателей 
качества и пяти качественных уровней: 5 – 
отличное качество, 4 – хорошее качество, 3 – 
удовлетворительное, 2 – плохое, 1 – неудо-

влетворительное. Плохое качество отличает-
ся от неудовлетворительного тем, что товар 
остается безопасным и не обладает критиче-
скими дефектами, при неудовлетворитель-
ном качестве молочные консервы характери-
зуются наличием недопустимых дефектов. 
Качество изделий определяли в соответствии 
со следующей градацией: отличное – 4,5–
5,0 баллов, хорошее – 4,4–3,5; удовлетвори-
тельное 3,4–2,5; плохое – 2,4–1,7; неудовле-
творительное – менее 1,0 балла. 

В работе при проведении исследований 
руководствовались общими положениями мето-
дологии проведения органолептического анали-
за, изложенного в ГОСТ ISO 6658-2016 [12]. 

Разработанная балловая шкала приве-
дена в таблице 3. 
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Таблица 3 – Балловая шкала оценки 
 

Table 3 – Point scale of assessment 
 

Баллы  Характеристика показателя 

5 

Вкус: сладкий, чистый с выраженным вкусом пастеризованного молока, приятный. Без посто-
ронних привкусов. 
Запах: свойственный, приятный, выраженный, молочный 
Внешний вид: однородная масса, глянцевая с чистой поверхностью 
Консистенция: однородная вязкая, равномерная по всей массе без наличия ощущаемых кри-
сталлов молочного сахара, без осадка на дне банки, без комочков. 
Цвет: равномерный по всей массе. Белый с кремовым оттенком. Без посторонних оттенков.  

4 

Вкус: сладкий, чистый с вкусом пастеризованного молока, без посторонних привкусов. 
Запах: Свойственный пастеризованному молоку 
Внешний вид: однородная масса, глянцевая с чистой поверхностью 
Консистенция: Однородная вязкая по всей массе с наличием мало ощущаемых кристаллов 
молочного сахара, без комочков, без осадка на дне банки. 
Цвет: Равномерный по всей массе. Без посторонних оттенков 

3 

Вкус: Сладкий, с легким привкусом пастеризованного молока. Наличие посторонних привкусов 
Запах: менее выраженный, слабо выраженный запах пастеризованного молока 
Внешний вид: достаточно однородная масса, с чистой поверхностью 
Консистенция: однородная, достаточно вязкая по всей массе с наличием ощущаемых кри-
сталлов молочного сахара, мучнистая  
Цвет: неравномерный по всей массе. Голубоватый или сероватый оттенок 

2 

Вкус: слишком сладкий или несладкий, с легким немолочным привкусом. С посторонними 
привкусами. 
Запах: с посторонним запахом 
Внешний вид: неоднородная масса, тусклая поверхность 
Консистенция: неоднородная, невязкая, с присутствием большого количества ощущаемых 
кристаллов молочного сахара, мучнистая, песчанистая 
Цвет: неравномерный. С посторонними оттенками 

1 

Вкус: неприятный, с посторонними привкусами (кормовым, салистым, гнилостным) 
Запах: несвойственный, с посторонними запахами 
Внешний вид: тусклая поверхность 
Консистенция: неоднородная, жидкая, с наличием кристаллов молочного сахара, ощущается 
хруст на зубах. 
Цвет: несвойственный. 

 

Дегустационную оценку проводили ме-
тодом закрытой дегустации, при этом образ-
цы были закодированы трехзначными циф-
рами. Для оценки продукта использовали как 
целые, так и дробные баллы. Каждый показа-
тель максимально оценивался в 5 баллов. 
Собранные данные обработали, по каждому 
показателю качества подсчитали сумму бал-
лов для каждого образца, рассчитали сред-
ние баллы и общую оценку образца.  

При оценке качества образцы сгруппи-
ровали в две группы в зависимости от соста-
ва: в первую группу вошли образцы, в соста-
ве которых заявлено нормализованное моло-
ко (№№ 1, 3, 5), во вторую группу вошли об-
разцы, в составе которых заявлено молоко 
цельное (№ 2, 6), также в данную группу во-
шел образец № 4, у которого в составе не 
указан вид молока.  

Характеристика органолептических по-
казателей методом профилирования приве-
дена на рисунках 1–3. 

 
 

Рисунок 1 – Сравнение профилей  
дегустационной оценки образцов №№ 1, 3, 5 

 

Figure 1 – Comparison of the profiles of  
the tasting evaluation of samples No. 1, 3, 5 
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Рисунок 2 – Сравнение профилей  
дегустационной оценки образцов № 2, 4, 6 

 

Figure 2 – Comparison of profiles of tasting 
evaluation of samples No. 2, 4, 6 

 
 

 
 

Рисунок 3 – Профилограмма дегустационного 
анализа образцов 

 

Figure 3 – Profilogram of tasting analysis 
of samples 

 

Следует отметить, что дегустаторы вы-
явили следующие недостатки: образцы 
№№ 2, 6 имеют недостаточно вязкую конси-
стенцию по сравнению с другими образцами. 
Образцы № 5, 6 характеризуются недоста-
точно выраженным запахом молочных про-
дуктов. По вкусу наивысший балл получил 
образец № 5, цвет у всех образцов соответ-
ствует требованиям нормативного документа 
и оценивается на «отлично». 

Таким образом, ранжирование образцов 
имеет следующий вид: № 3 > № 4 > № 1 > 
№ 5 > № 6 > № 2. 

Заключение. Проведен анализ потреби-
тельских свойств, выявлено соответствие 
маркировки и упаковки требованиям норма-
тивной документации. Определены лучшие 
образцы по эстетическим и эргономическим 
характеристикам. По результатам дегустаци-
онной оценки выявлены лучшие образцы, 
проведено ранжирование в порядке снижения 
качественных характеристик по среднему 
арифметическому значению выставленных 
баллов. Установлено соответствие органо-

лептических показателей требованиям нор-
мативных документов.  

Полученные результаты могут представ-
лять интерес для перерабатывающих молочных 
предприятий при установлении категории каче-
ства и для торговых организаций при формиро-
вании ассортимента молочных консервов. 
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