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Дипломная работа выполнена с целью товароведческой экспертизы качества 

кокосового молока. Объектом исследования является кокосовое молоко, 

произведенное по различным технологиям.  

В данной работе изучено состояние и перспективы развития рынка 

растительных напитков, изучен метод интенсификации процесса производства 

кокосового молока, дана характеристика объектам и методам исследования, 

проведены собственные исследования по оценке качества кокосового молока на 

основании органолептических и физико-химических параметров. 

В дипломной работе проанализированы результаты исследований качества 

кокосового молока и на их основе сформулировано заключение. 
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ВВЕДЕНИЕ 

Одной из основных тенденций на сегодняшний день является рост 

потребления продуктов из растительного сырья. Большую долю составляют 

напитки, чаще называемые растительным молоком. Такие напитки, не 

содержащие лактозу и являющиеся заменителем традиционного коровьего молока 

становятся все более популярным потребительским продуктом, так как многие 

покупатели не переносят лактозу, соблюдают диеты, либо начинают больше 

заботиться о своем здоровье. 

В настоящее время ассортимент растительного молока увеличивается, 

производят молоко соевое, овсяное, миндальное, кокосовое, рисовое, гречневое. 

Объектом данной дипломной работы является кокосовое молоко. 

Кокосовое молоко представляет собой молочно-белую эмульсию типа 

«масло в воде». Его получают путем экстракции кокосовой мякоти с добавлением 

воды. 

Ключевым фактором популярности кокосового молока являются его 

полезные для здоровья преимущества. В кокосовом молоке содержится большое 

количество витаминов и ценных микроэлементов: A, группы В, С, Е, медь, цинк, 

железо, марганец, селен. Также в нем присутствует лауриновая кислота, которая 

укрепляет иммунную систему и активно борется с вирусами. 

Несмотря на то, что в настоящее время в Российской Федерации нет 

предприятий, занимающихся производством кокосового молока, в мире данная 

отрасль расширяется, и на рынке появляются новые производители данной 

продукции. Поэтому существует определенная проблема контроля качества 

кокосового молока, являющаяся актуальной. 

Актуальность выбранной темы также связана с интенсивным ростом 

производства кокосового молока в мире и увеличивающимся спросом 

потребителей на данную продукцию. 

Целью дипломной работы является товароведческая экспертиза кокосового 

молока, произведенного по различным технологиям. Для достижения 



5 

 

поставленной цели в ходе работы необходимо решить такие задачи, как: изучение 

состояние рынка растительных напитков; установление номенклатуры 

показателей качества; установление методов испытаний для определения 

выбранных показателей качества; исследование органолептических показателей 

качества кокосового молока; исследование физико-химических показателей 

качества кокосового молока; анализ результатов проведенной работы. 
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1 ЛИТЕРАТУРНЫЙ ОБЗОР 

1.1 Современное состояние потребительского рынка растительных напитков 

в России и за рубежом 

В настоящее время усилилось внимание большего количества покупателей к 

своему здоровью, что привело к росту популярности продуктов здорового 

питания. К группе таких продуктов в большинстве относятся растительные 

напитки, и в частности растительное молоко, которое является заменителем 

традиционного коровьего молока. Вследствие того, что растительное молоко не 

содержит лактозу, оно в первую очередь предназначено для питания людей с 

непереносимостью лактозы, иначе называемой как гиполактазия. 

Сейчас заметно увеличился ассортимент растительных напитков. Производят 

молоко соевое, овсяное, миндальное, рисовое, кокосовое, пшеничное, гречневое, а 

также напитки из кешью, грецкого и лесного ореха. 

По данным группы Future Market Insight, до конца 2022 года рынок 

растительных заменителей коровьего молока может вырасти до 9,5 млрд долл. В 

год площадка будет прибавлять по 7,1 % в стоимостном выражении. C 2014 года, 

по данным Euromonitor, продажи молочных альтернатив выросли на 24 % в 

Европе, 31 % – в США, 14 % – в Азиатско-Тихоокеанском регионе, 17 % – в 

Латинской Америке [12]. 

Самый большой рынок растительных напитков сформировался в Северной 

Америке. Потребители из США и Канады активно пробуют такие напитки и часто 

отказываются от натурального молока [26]. В 2017 году продажи на американской 

площадке составили 2,1 млрд долл. За пять лет продажи в сегменте выросли на 

61 %, в то время как показатели коровьего молока, напротив, снизились на 15 % с 

2012 года, и составили 16,2 млрд долл. 

Переключение на растительные напитки часто пропагандируют поклонники 

спорта и здорового образа жизни, ассоциируя молоко с пищеварительными 

проблемами, а также представители растущего вегетарианского течения. На 

данный момент одним из толчков к развитию этого сегмента является 
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набирающее обороты движение по обеспечению благополучия животных. Уже 

есть примеры, когда компании, работающие в молочном секторе, полностью 

отказываются от традиционного молока и переходят на заменители из 

растительной продукции, защищая свою клиентскую базу, особенно в 

премиальном сегменте. 

Растительные напитки в мире уже перебрались из нишевого сегмента в 

полноценную товарную категорию. Это вызывает беспокойство у производителей 

натуральной молочной продукции, и потому идут рассуждения о необходимости 

убрать слово «молоко» из названия растительных напитков [10]. 

Компании, выпускающие растительные напитки, тоже участвуют в гонке за 

покупателем и размещают свои товары в похожих на традиционное молоко 

упаковках рядом на полках. На этикетках производители подчеркивают 

дополнительную пользу растительных ингредиентов, например высокое 

содержание белка, схожее по показателям с коровьим молоком, а также 

витаминов и волокон. 

Большинство современных потребителей ищут удобные товары, которые 

можно взять с собой, и здесь растительные напитки стремятся активно 

конкурировать с молочными напитками, путем расширения линейки товаров. 

Сейчас в магазинах можно встретить различные варианты напитков на основе 

растительных ингредиентов, например напитки с шоколадным вкусом, 

ванильным, банановым, также варианты напитков без добавления сахара. 

Потребителям нравится пробовать новинки, и потому они активно 

переключаются на новые предложения в категории [11].  

Согласно данным Nielsen, охватывающим растительные продукты питания, 

которые непосредственно заменяют продукты животного происхождения, 

включая молочные продукты, мясо, морепродукты и яйца, общий объем продаж 

растительных продуктов вырос на 20 % (по сравнению с ростом на 8 % в 

прошлом году), до 3,3 млрд долл в год. Данные по росту продаж продуктов на 

растительной основе за последние годы представлены на рисунке 1. 
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Рисунок 1 – Общий рост продаж продуктов на растительной основе 
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сравнении с традиционным молоком показан на рисунке 2. 

 

Рисунок 2 – Рост продаж молока на растительной основе по сравнению с 
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Согласно рисункам 1 и 2, можно сделать вывод о том, что к 2018 году доля 

продуктов на растительной основе значительно увеличилась. Продажи 

растительного молока по сравнению с традиционным коровьем молоком заметно 

повысились, и тенденцией является дальнейшее увеличение этой группы товаров 

на мировом рынке.  

Индустрия пищевых продуктов на растительной основе превратилась из 

сравнительно нишевого рынка в полноценный. Молочные продукты на 

растительной основе больше не предназначены для отдельных групп 

потребителей, таких как вегетарианцы, и теперь даже основные потребители 

используют эти инновационные варианты [41].  

Потребители в России, как и в мире, начинают больше интересоваться 

растительными аналогами натурального молока. В исследовании Nielsen 

говорится о том, что это связано с расширением предложения таких продуктов в 

магазинах и модой на здоровый образ жизни. 

Так, в первом квартале 2018 года продажи молочных альтернатив в России 

выросли в 2,5 раза по сравнению с аналогичным периодом 2017 года. В 

количественном выражении магазины продали 1,057 млн литров растительных 

напитков. Всего за 2017 год было реализовано 1,7 млн литров. В денежном 

выражении продажи растительных аналогов составили 461,4 млн рублей. Это 

цифра кажется незначительной, если сравнивать ее с показателями 

пастеризованного молока – 120,9 млрд рублей за аналогичный период. 

Растительные аналоги составляют всего 1 % от продаж молока в России, однако у 

таких товаров есть большой потенциал к развитию.  

Прирост продаж в денежном выражении составил 154 %, а в натуральном – 

119 %. Исследования «Nielsen Россия» также отмечают, что для роста сегмента 

есть несколько причин: увеличение дистрибуции и снижение розничной цены. За 

2018 год стоимость литра растительного напитка упала на 14 %. Товары 

категории представлены в 23 % магазинов крупных розничных сетей. В среднем 

покупателю доступно 13 товарных позиций растительного напитка [40]. Самыми 

популярными остаются напитки на основе сои, овса, кокоса, миндаля и риса.  
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Предпочтения потребителей по видам растительных напитков в России 

представлены на рисунке 3. 

 

Рисунок 3 – Доли продаж различных видов растительных напитков в 

России, % 
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производители предлагают новые идеи, например ароматизированные аналоги 

коровьего молока, для того чтобы оставаться конкурентоспособными на мировом 

рынке и сохранять интерес потребителей. Производители разрабатывают новые 

продукты на основе растительных аналогов традиционного молока для 

удовлетворения потребностей потребителей. Они выпускают мороженое, йогурты 

и различные другие продукты, чтобы удовлетворить растущий спрос на такие 

продукты [53].  

В настоящее время рынок растительных напитков имеет огромный 

потенциал к развитию. Несмотря на то, что сдерживающим фактором все еще 

является высокая цена, в будущем на рынке могут появиться производители, 

которые предложат покупателю дешевые аналоги коровьего молока и таким 

способом займут значительную долю данной отрасли.  

1.2 Особенности классификации и ассортимента растительных напитков 

Согласно Международной классификации товаров и услуг (МКТУ) 

растительные заменители коровьего молока относят к классу 29: Мясо, рыба, 

птица и дичь; экстракты мясные; овощи и фрукты консервированные, сушеные и 

подвергнутые тепловой обработке; желе, варенье, компоты; яйца; молоко, сыр, 

масло, йогурт и другие молочные продукты; масла и жиры пищевые. К этому 

классу относятся следующие товары: 

 молоко арахисовое;  

 молоко кокосовое;  

 молоко миндальное;  

 молоко овсяное;  

 молоко рисовое;  

 молоко соевое;  

 напитки на основе арахисового молока;  

 напитки на основе кокосового молока;  

 напитки на основе миндального молока; 
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Ассортимент данной группы товаров на рынке сейчас стремительно 

развивается, и появляется все больше новой продукции. И популярными на рынке 

товарами считаются продукты из сои, миндаля, и особенно кокоса. Кокосовые 

продукты, а в особенности молоко, в последнее время получают большое 

внимание потребителей, так как они обладают приятным вкусом и к тому же 

приносят пользу для здоровья.  

В настоящее время из кокосовых орехов производят следующие виды 

продукции: 

 кокосовое молоко; 

 кокосовое масло твердое (butter); 

 кокосовая вода; 

 кокосовый нектар; 

 кокосовые сливки; 

 кокосовый сахар; 

 кокосовая стружка; 

 кокосовое масло жидкое (oil); 

 кокосовая мука. 

Объектом данной работы будет являться кокосовое молоко. В большей 

степени этот вид продукции вырабатывается зарубежными производителями, в 

России с данным объектом никто не работает. В связи с этим в Российской 

Федерации нет своего нормативного документа, контролирующего качество 

данной продукции, поэтому руководствоваться можно единым Стандартом на 

жидкие продукты из кокосовых орехов (CODEX STAN 240-2003). 

Согласно стандарту продукция из кокосовых орехов включает в себя 

следующие виды: 

 нежирное кокосовое молоко; 

 кокосовое молоко; 

 кокосовые сливки; 

 концентрат кокосовых сливок. 
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Нежирное кокосовое молоко – продукт, полученный или из нижней фракции 

центрифугированного кокосового молока, или в результате разбавления 

кокосового молока. 

Кокосовое молоко – разбавленная эмульсия измельченного эндосперма 

кокосовых орехов в воде с распределенными в эмульсии растворенными сухими 

веществами и суспендированными твердыми частицами. 

Кокосовые сливки – эмульсия, экстрагированная из эндосперма созревших 

кокосовых орехов с добавлением кокосовой воды или простой воды или без них. 

Концентрат кокосовых сливок – продукт, полученный в результате 

частичного удаления влаги из кокосовых сливок [38]. 

1.3 Современные методы интенсификации технологических процессов и 

применение ультразвука 

В настоящее время технология интенсивного экстрагирования биологически 

активных веществ является одним из приоритетных направлений развития 

пищевой промышленности. 

 

Рисунок 4 – Методы интенсификации технологических процессов  
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Все существующие методы извлечения биологически активных веществ из 

растительного сырья можно разделить на две группы:  

 традиционные технологии извлечения;  

 перспективные методы интенсификации технологических процессов 

экстрагирования. 

В традиционные технологии извлечения включают мацерацию, вываривание, 

настаивание, отваривание, перколяцию и различные способы механического 

отжима [8]. 

Мацерация представляет собой обыкновенное вымачивание, при котором 

происходит разрыхление клеточных стенок растительного сырья и растворение 

экстрагированных веществ. 

Перколяция также является одним из традиционных способов. При 

перколяции, или просачивании, растворитель проходит (просачивается) через 

слой измельченного сырья и «вымывает» целевые компоненты [17]. 

Также известен вихревой метод экстракции, который совмещает интенсивное 

перемешивание и одновременное измельчение сырья в среде экстракта с 

помощью быстровращающихся мешалок, снабженных острыми лопастями. 

Недостаток этого метода – переизмельчение сырья и, как следствие, усложнение 

процесса очистки [13]. 

Температура, давление, тип экстрагента, разность концентрации, степень 

измельчения и продолжительность извлечения  – те параметры, которые влияют 

на скорость и степень извлечения, поддающиеся регулированию в нужную 

сторону. Они реализуются как в современных методах интенсификации, так и в 

традиционных способах. 

Достаточное внимание уделяется экстракционному процессу под действием 

электрического тока. Поскольку гомогенность растительного сырья нарушена 

клеточными мембранами, разделяющими внутриклеточные и внеклеточные 

области, массообменные процессы в таких системах могут носить 

электрохимический характер. Следовательно, они должны зависеть от внешнего 
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электрического воздействия, и электрический ток, проходя через обрабатываемое 

сырье, влияет на разрушение клеток и проницаемость мембран [8].  

Электродиализ используется для интенсификации извлечения компонентов 

из растительного сырья и относится к нетрадиционным методам обработки. Этот 

способ основан на диффузии электролитов через пористую мембрану под 

действием электрического тока. В процессе электродиализа достигается 

изменение ионного состава жидкостей, находящихся между мембранами, а 

изменений агрегатного состояния и фазовых превращений в системах не 

происходит. Вещества, входящие в обрабатываемое сырье, особенно 

термонестабильные белки, ферменты и др., остаются в первоначальном виде. 

Однако этот способ может привести к обратному эффекту. 

Также считается, что лимитирующей стадией экстрагирования является 

внутридиффузионный (массообменный) процесс, движущей силой которого 

является разность концентрации в экстрагенте (растворителе) и растворе веществ, 

содержащихся в клеточных и межклеточных структурах растительного сырья. 

Поэтому интенсификация процессов извлечения направлена на ускорение 

массообмена в системе «жидкость – твердое вещество» [1, 9]. 

С точки зрения подвода к системе энергии и преобразования ее в 

кинетическую, существует метод обработки твердых тел, находящихся в 

жидкости, с помощью электрических разрядов. Существуют и модификации этого 

метода: электроимпульсный (сквозной пробой твердого тела); 

электрогидравлический (воздействие ударной волны, сопровождающей разряд в 

жидкости); мембранный, исключающий воздействие излучения на объект от 

канала разряда и электродинамический (сочетание сквозного пробоя твердого 

тела и ударной волны). Однако при длительной обработке импульсами 

напряжения проявляются негативные явления, такие как нарушение структуры 

некоторых биологически активных добавок. 

Вместе с этим, в процессе такого извлечения происходит насыщение 

экстракта продуктами экстрагирования и эрозии электродов, что приводит к 

повышению электропроводности. Импульсные токи могут вызвать в 
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межэлектродном пространстве и на самих электродах неконтролируемые 

электрохимические реакции, повышение температуры и интенсивное 

газовыделение, и, как следствие, окисление извлекаемых веществ [8].  

Перспективным «инструментом» в технологии извлечения биологически 

активных веществ из растительного сырья является ультразвук (рисунок 5). 

Широкое применение ультразвуковых методов обусловлено особенностями 

физического и химического воздействий ультразвука на вещество. 

 

Рисунок 5 – Обработка пищевых продуктов ультразвуком 

Применение ультразвука высокой интенсивности позволяет увеличить 

скорость протекания процесса экстрагирования (в 10 – 100 раз), увеличить выход 

экстрагируемых веществ, обеспечить экстракцию веществ, недоступных другими 

способами, отказаться от применения экстрагирующих агентов [14, 18]. 

Механизмы же влияния колебательных процессов отличаются достаточной 

сложностью, поскольку звуковые и ультразвуковые колебания вызывают в 

жидкой среде ряд разнообразных эффектов. К числу факторов, способствующих 
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интенсификации относятся: увеличение скорости обтекания, увеличение 

коэффициента внутренней диффузии, кавитационный эффект, приводящий к 

появлению микротрещин и изменению структуры и дисперсности пористых 

тел [2].  

В акустическом поле, наряду со снятием диффузионных ограничений, 

большое значение для интенсификации процесса имеют такие важные процессы 

как диспергирование (рисунок 6) и нарушение мицеллярной структуры 

экстрагируемого вещества, как в воде, так и в неводных растворах [6].  

 

Рисунок 6 – Процесс диспергирования 

Это  позволяет обеспечить более эффективное извлечение биологически 

активных веществ из сырьевых ресурсов, ускорить процессы созревания, 

улучшить потребительские свойства продуктов в целом [21, 22].  

Поэтому под действием ультразвуковых колебаний происходит более 

активное разрушение внутриклеточных тканей растительного сырья, что 

приводит к интенсификации процесса и повышает содержание биологически 

активных веществ в растворе [20]. 

Таким образом, в связи с отличными достоинствами метода ультразвукового 

воздействия и положительными примерами его использования как метода 

интенсификации [21], было решено внедрить этот метод в технологию 

производства кокосового молока, с целью ее улучшения и изучения влияния 

ультразвука на качество продукта. 
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1.4 Факторы качества кокосового молока 

Кокос, по-научному известный как cocos nucifera, является волокнистым 

плодом костянки (рисунок 7). Имеет яйцевидную форму, бывает разных размеров 

и цветов. Созревание кокоса занимает около 12 месяцев и весит до 1,2 – 2 кг. 

 

Рисунок 7 – Части кокосового ореха 

Состав мякоти кокосового ореха обычно измеряется в соответствии с 

процентным содержанием в ней масла, которое удивительно одинаково для 

разных сортов кокоса. По мере созревания кокоса рост скорлупы почти 

завершается до того, как эндосперм (мякоть) переходит в стадию быстрого роста, 

которая начинается через восемь месяцев и длится примерно три месяца после 

этого. На этой стадии количество мякоти кокосового ореха увеличивается до 44 % 

от веса очищенного ореха. 
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Когда кокос созревает, вес и состав мякоти быстро меняется. Это потому, что 

содержание влаги уменьшается примерно до 50 %, когда кокосовые орехи 

достигают 12 – 15 месяцев. С другой стороны, масляный состав кокосового ореха 

увеличивается по мере прохождения через различные стадии зрелости. Для 

сравнения, в более молодом кокосе в возрасте от восьми до девяти месяцев 

содержание масла составляет 18–26 %, тогда как в зрелом орехе (10–13 месяцев) 

содержание влаги в масле может достигать 43 %. Это показывает, что количество 

масла, содержащегося в сырье, сильно зависит от зрелости [37]. 

Химический состав кокоса очень богат на белки, жиры, углеводы, клетчатку, 

витамины (B1, B2, B3, B5, B6, B9, C, E, H), макро- (калий, кальций, магний, 

натрий, сера, фосфор, хлор) и микроэлементы (железо, йод, марганец, селен, 

фтор), а также содержит смесь заменимых и незаменимых аминокислот. В 

среднем мякоть кокоса содержит 63,6 % жира, 8,1 % белков и 22,4 % 

углеводов [29]. 

В идеальных условиях, кокосовая пальма образует один лист и одно соцветие 

ежемесячно. После того, как соцветие открывается и происходит оплодотворение 

цветов, начинают формироваться кокосы. 

Они начинают расти в размерах, и на второй месяц полость внутри ореха 

дифференцируется, достигая своего максимального размера к седьмому месяцу, 

наполняясь кокосовой водой. В это же время образуется тонкий и мягкий слой 

сырого ядра. По мере созревания орехов их твердость и количество 

увеличиваются со снижающейся скоростью. Толщина ядра также увеличивается, 

а внутренняя полость уменьшается в размерах. Наблюдается также постепенное 

уменьшение количества кокосовой воды по мере созревания ореха. 

Как правило, новая гроздь кокосовых орехов формируется ежемесячно.  

Поскольку они увеличиваются в размерах в течение 12 месяцев, объемный состав 

кокосовой воды и вес ядра претерпевают серьезные изменения. 

Кокосовые пальмы плодородны в течение всего года. Тем не менее, 

урожайность может варьироваться от сезона к сезону. Почти ежемесячно 

кокосовая пальма нормального плодоношения обычно производит одну 



20 

 

собираемую гроздь. Ежегодно количество гроздей собираемых на одну пальму 

достигает примерно 14 – 16 штук. 

Однако по практическим экономическим причинам сбор урожая для 

производства копры обычно происходит каждые 45 – 90 дней.  Вместо того, 

чтобы собирать урожай ежемесячно, это позволяет собирать несколько гроздей в 

возрасте от 10 до 13 месяцев за один раз. 

Через 10 – 13 месяцев зрелые орехи собирают для производства кокосового 

молока и других пищевых продуктов, получаемых из кокоса.  Обычно они 

собираются с земли. 

Некоторые фермеры практикуют естественную сушку, в которой кокосы 

оставляют на сухой земле еще на три недели или месяц для созревания, чтобы 

было легче отделять, очищать и обрезать тесту (кожуру) высушенных кокосовых 

орехов. Также на сухой земле они высушиваются из-за склонности кокосовых 

орехов прорастать во влажных условиях [37]. 

Кокосовые орехи сначала очищают от шелухи, а затем перевозят 

грузовиками, тележками или лодками на место переработки. Очистка  может быть 

выполнена вручную или с помощью полуавтоматических процедур, но первый 

используется чаще. 

Затем очищенные от кожуры кокосовые орехи транспортируются на места 

обработки, чтобы удалить их скорлупу и, возможно, кожуру.  Затем их 

перерабатывают в кокосовое молоко, сливки или другие пищевые продукты, 

полученные из кокоса. 

Кокосовое молоко производится из зрелых кокосов, когда ядро твердое и 

плотное. Кокосовое молоко представляет собой натуральную эмульсию типа 

масло-в-воде, извлеченную из кокосового ядра. Когда ядро твердое и плотное, оно 

характеризуется высоким содержанием углеводов, масла (в основном 

триглицеридов) и ароматических соединений. Это подходит для экстракции 

кокосового молока, придавая ему уникальный вкусовой профиль и кремовую 

текстуру [31]. Кокосовое молоко производится из значительного количества 



21 

 

измельченного кокосового ядра и воды, общепринятая технология производства 

показана на рисунке 8. 

 

Рисунок 8 – Технология производства кокосового молока 

Для производства кокосового молока зрелые кокосы сначала очищают от 

скорлупы. Слой коричневой кожуры также срезается, поскольку она может 

окрашивать в коричневый цвет конечный продукт и придавать слегка горький 

вкус кокосовому молоку. После этого кусочки ядер промывают водой и 

измельчают.  

Далее измельченные хлопья смешивают с водой, температура которой 45℃, и 

путем прямого отжима получают кокосовое молоко. Для получения 300 мл 

кокосового молока используют 500 г измельченной мякоти кокоса на 250 мл 
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воды. Это типичное соотношение, используемое для производства кокосового 

молока. 100 мл молока, произведенного таким способом, содержит в среднем 2,63 

± 0,04 г белка и 31,6 ± 1,3 г жира соответственно [35]. Содержание жира и масла в 

кокосовом молоке зависит от количества воды, добавленной в процессе 

экстракции. По мере добавления воды содержание жира в полученном продукте 

снижается. 

Наконец, кокосовое молоко пастеризуется при температуре 121 ℃ в течение 

20 мин [28, 45] и асептически разливается в упаковку. 

Упаковка играет важную роль в хранении кокосового молока, поддерживая 

его в хорошем и полезном состоянии. Она защищает кокосовое молоко от 

микробной порчи и химического разрушения, которое может быть вызвано 

воздействием влаги и воздуха. Что еще более важно, упаковка должна быть в 

состоянии выполнить две основные цели: удержание напитка и предотвращение 

утечки. Она также должен защищать кокосовое молоко от физических факторов в 

течение всего срока годности. 

Срок службы упаковки начинается с момента производства и упаковки до ее 

утилизации конечным потребителем. Текущие потребительские тенденции 

показывают предпочтение широкому ассортименту растительных напитков, 

включая кокосовое молоко, доступных круглый год, в различных объемах 

упаковки.  В качестве средства продления срока годности продукта упаковка 

стала необходимой для обеспечения того, чтобы продукт оставался безопасным 

для потребления. 

Показатели качества, такие как вкус, цвет и микробиологические показатели, 

могут зависеть от нескольких факторов. Некоторые из них подвергаются такому 

фактору как проникновение кислорода, света или микроорганизмов в упаковку. 

Таким образом, упаковка требует «барьеров» для предотвращения попадания этих 

факторов в кокосовое молоко.  В случае картонных упаковок слой алюминиевой 

фольги внутри нее может обеспечить большую часть необходимого барьера [37]. 
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Кроме картонных упаковок, кокосовое молоко реализуется в пластиковых 

бутылках, стеклянной таре и консервных банках. Фасовка молока варьируется от 

упаковок размером 0,3 л до 1 л. 

Кокосовое молоко хранят при комнатной температуре от + 15 ℃ до + 30 ℃. 

Для того, чтобы кокосовое молоко хранилось дольше, его хранят при низких 

температурах. Благодаря высокому содержанию масла, кокосовое молоко очень 

чувствительно к химической и биохимической порче. При нарушении условий 

хранения могут происходить следующие процессы порчи кокосового молока: 

 химическое ухудшение (окисление липидов и липолиз); 

 обесцвечивание; 

 расслоение; 

 взаимодействие белков. 

Химическое ухудшение. Когда происходит химическое ухудшение, 

окисление липидов и липолиз ненасыщенных и насыщенных жирных кислот в 

кокосовом молоке приводит к неприятному вкусу и запахам. Гидролиз 

триглицеридов может быть особенно быстрым, когда он катализируется 

ферментом липазой. Выделение короткоцепочечных жирных кислот, в частности 

масляной, капроновой, каприловой и каприновой кислот, может вызывать 

сильные неприятные запахи. Среднецепочечные жирные кислоты, такие как 

лауриновая и миристиновая кислоты, также дают характерный мыльный вкус. 

Когда ненасыщенные жирные кислоты окисляются, происходит окислительная 

прогорклость. 

Жир в кокосовом молоке, как правило, состоит из триглицеридов со средней 

длиной цепи насыщенных жиров. Около 5,5 % жира составляют 

мононенасыщенные жирные кислоты, а еще 2 % – полиненасыщенные жирные 

кислоты. Эти триглицериды чувствительны к гидролизу в свободные жирные 

кислоты под действием ферментов липоксигеназы и липазы, которые 

естественным образом присутствуют в кокосовом молоке [25]. 
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Обесцвечивание. Подобно кокосовой воде, реакции обесцвечивания в 

кокосовой мякоти вызваны ферментативными реакциями (полифенолоксидаза и 

пероксидаза). Это приводит к обесцвечиванию кокосового молока. На цвет, 

мутность и непрозрачный вид кокосового молока также влияет размер 

диспергированных шариков жира, которые обладают свойствами рассеяния света. 

Как правило, когда жировые шарики меньше, отражательная способность 

увеличивается, придавая кокосовому молоку более белый цвет. 

Расслоение. В зависимости от восприятия потребителем, расслоение 

кокосового молока на два слоя весьма субъективно. Когда его оставляют 

настаиваться, кокосовое молоко имеет тенденцию расслаиваться на верхний слой, 

богатый жиром и нижний, богатый водой. 

Кокосовое молоко представляет собой эмульсию типа масло в воде. Это 

означает, что кокосовое молоко не растворяется или смешивается с водой и имеет 

точное диспергирование мелких капель кокосового масла в воде. Кроме того, 

эмульсия может также содержать эмульгаторы и загустители, которые 

удерживают эти две фазы вместе. Кокосовое молоко содержит природные белки, 

такие как глобулины и альбумины, а также фосфолипиды, такие как лецитин и 

цефалин, которые действуют как природные эмульгаторы. В некоторой степени 

они помогают стабилизировать эмульсию, выступая в качестве поверхности 

между маслом и водой [30]. 

Как и во всех эмульсиях, кокосовое молоко физически нестабильно и 

склонно к разделению фаз, поскольку содержания белка и его качество в 

кокосовом молоке недостаточно для стабилизации жировых шариков. 

Как правило, применение эмульгаторов и загустителей (стабилизаторов) при 

гомогенизации позволяет повысить стабильность эмульсии кокосового 

молока [43]. 

Взаимодействие белков. Небольшое количество белка в кокосовом молоке 

действуют как натуральные эмульгаторы. Как поверхностно-активные молекулы, 

они могут помочь сформулировать и улучшить стабильность эмульсии типа 

масло-в-воде. Белки обеспечивают отталкивающие взаимодействия, такие как 
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электростатические и стерические эффекты, чтобы предотвратить агрегацию 

капель. В сухом виде кокосовое молоко состоит из 5 – 10 % белка, 80 % которого 

составляют альбумин и глобулины. Только 30 % растворяется в водной фазе, а 

нерастворенные белки действуют как эмульгаторы, тесно связанные с масляными 

шариками [34]. 

Температура, pH, и ионная сила влияют на эмульгирующие свойства 

кокосового белка. Кокосовый белок неэффективен при создании маленьких 

капель в гомогенизаторе и предотвращении агрегации жировых капель во время 

или после гомогенизации. Как таковой, кокосовый белок может только 

стабилизировать эмульсию масло-в-воде только до определенной степени. Вот 

почему, во время хранения нельзя избежать физического разделения кокосового 

молока на слои, богатые жиром и водой. Таким образом, эмульгатор или 

стабилизаторы в сочетании с гомогенизацией могут помочь замедлить 

нестабильность кокосового молока и продлить срок его годности [37]. 

1.5 Особенности оценки качества кокосового молока 

Качество любого продукта питания зависит от восприятия потребителем 

внешнего вида, вкуса и цвета. Это также применимо для кокосовых продуктов. 

Поскольку кокосовая вода, молоко и сливки все чаще потребляются во всем мире, 

качество жидких кокосовых продуктов можно определить с помощью 

объективных оценок. 

Несколько показателей качества могут определять состав каждого продукта. 

Эти показатели относятся к химическим, микробиологическим, пищевым и 

физическим факторам, которые придают кокосовым жидким продуктам 

уникальные свойства, что также влияет на срок годности продуктов. Например, 

поскольку кокосовая вода и молоко представляют собой продукты с низкой 

кислотностью и высокой водной активностью, они становятся очень 

восприимчивыми к ухудшению качества и бактериальной порче. 

Тем не менее, научные исследования все еще не достаточно обширны, чтобы 

охватить все аспекты оценки качества кокосовых жидких продуктов. Таким 
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образом, существуют различные исследования, которые рекомендуют возможные 

методы оценки качества жидких кокосовых продуктов и предлагают диапазон 

значений для каждого показателя. Для этого привлекались опытные специалисты 

по оценке качества. 

На данный момент разработан лишь один международный стандарт Кодекс 

Алиментариус, контролирующий качество кокосового молока [38]. Однако в нем 

не установлены четкие требования к качеству данной продукции. 

Требования к органолептическим показателям качества кокосового молока 

стандартом не регламентируются, однако группой ученых (Ваттанапаху С., 

Сувонсичон Т., Джирапаккуль В., Касермсамран С.) были разработаны и 

предложены определенные показатели и их характеристики [52], на основе 

которых можно провести органолептическую оценку. Органолептическую оценку 

качества кокосового молока исследуют по таким показателям, как: внешний вид, 

вкус и запах, консистенция продукта. 

Показатели оценки качества кокосового молока, которые рекомендуются 

Стандартом на жидкие продукты из кокосовых орехов (CODEX STAN 240-2003) 

приведены в таблице 1. 

Таблица 1 – Рекомендуемые показатели оценки качества кокосового молока 

Массовая доля 

сухих веществ, % 

Сухой 

обезжиренный 

остаток, % 

Жир, % Влага, % pH 

В пределах 

12,7 – 25,3 

Не менее 

2,7 

Не менее 

10,0 

Не более 

87,3 

Не менее 

5,9 

При оценке физико-химических показателей в соответствии со стандартом 

[38] оценивается содержание жира, влаги, pH, массовая доля сухих веществ и 

сухой обезжиренный остаток.  

Кокосовое молоко, на которое распространяются положения Стандарта на 

жидкие продукты из кокосовых орехов (CODEX STAN 240-2003), должны 
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маркироваться в соответствии с Общим стандартом Кодекса для маркировки 

расфасованных пищевых продуктов (CODEX STAN 1-1985). 

Кокосовое молоко, приготовленное путем восстановления порошка 

кокосовых сливок или тонко измельченного обезвоженного эндосперма 

кокосового ореха, должны иметь маркировку, указывающую, что это 

восстановленный продукт. 

Маркировка пищевой продукции должна быть понятной, легко читаемой, 

достоверной и не вводить в заблуждение потребителей (приобретателей), при 

этом надписи, знаки, символы должны быть контрастными фону, на который 

нанесена маркировка. Способ нанесения маркировки должен обеспечивать ее 

сохранность в течение всего срока годности пищевой продукции при соблюдении 

установленных изготовителем условий хранения [36]. 

Анализируя различную литературу, можно сделать вывод, что основными 

тенденциями являются развитие данной отрасли и расширение ассортимента 

растительных напитков. Несмотря на большую популярность растительных 

напитков на основе сои, овса и миндаля, на рынке начинает появляться все 

больше наименований напитков из другого сырья, в том числе и из кокосовых 

орехов.  

Так как объектом данной дипломной работы является кокосовое молоко, то 

можно отметить тот факт, что в Российской Федерации производством данного 

продукта в данный момент никто не занимается, следовательно, качество 

кокосового молока никак не контролируется российскими нормативными 

документами. И это является актуальной проблемой, потому что продукция 

реализуется в нашей стране, но потребитель не застрахован от плохого качества 

продукта.  
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2 ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 

2.1 Структура и организация работы предприятия 

Кафедра «Пищевые и биотехнологии» образована в 1997 году и носила 

первоначальное название «Товароведение и экспертиза потребительских 

товаров». Кафедра ведет подготовку специалистов в области контроля качества и 

сертификации продуктов питания и непродовольственных товаров. Для 

подготовки высококвалифицированных специалистов кафедрой «Пищевые и 

биотехнологии» созданы специализированные кабинеты и лаборатории, которые 

оснащены современным оборудованием. Лаборатории предназначены для 

экспериментальных и учебных работ и закреплены за структурным 

подразделением Приказом ректора ЮУрГУ №687 от 30.09.1999г. Ответственным 

по технике безопасности, по пожарной безопасности и электробезопасности 

назначается заведующий кафедрой. 

Научная лаборатория высшей медико-биологической школы ФГАОУ ВО 

«ЮУрГУ» (НИУ) находится по адресу: г. Челябинск, пр. Ленина, 85.  

Основные параметры лаборатории: 10,5*7*3 (м), площадь – 75 м
2
.  

Освещение – совмещенное: одно окно и потолочные светильники (15 шт.). 

Лаборатория оснащена водоснабжением и канализацией. Отопление: водяное, 2 

радиатора, также присутствует вентиляция – вытяжной шкаф, работает 

кондиционер, что соответствует п. 8, 9 и 12 СанПиН «Санитарно-

эпидемиологические требования к содержанию и условиям работы в 

лабораториях, выполняющих химические, токсикологические, радиологические 

исследования». 

Так же в соответствии с данными правилами, стены и потолки в лаборатории 

гладкие, легко моющиеся и устойчивы к действию дезинфицирующих средств. 

Лабораторная мебель также устойчива в действиям влаги и дезинфицирующих 

средств. 
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В лаборатории нет охранной сигнализации, оборудована пожарной 

сигнализацией, имеется доступ в интернет. Количество рабочих мест 

обучающихся – 16. 

Научная лаборатория занимается исследования по разделам науки: 

1. Технология и товароведение пищевых продуктов функционального и 

специализированного назначения и общественного питания. 

2. Продукты питания из растительного сырья. 

3. Продукты питания из животного сырья. 

4. Пищевая биотехнология. 

5. Технология продукции и организация общественного питания. 

Кроме того в лаборатории ведутся научные и прикладные исследования по 

направлениям: 

 синтез и анализ пищевых ингредиентов; 

 инновационные технологии в производстве и организации предприятий 

питания; 

 инновационные продукты питания животного происхождения; 

 высокотехнологичное производство молочных продуктов; 

 высокотехнологичные производства продуктов функционального и 

специализированного назначения. 

В соответствии с утвержденными правилами по организации испытательных 

лабораторий [5], научная лаборатория высшей медико-биологической школы: 

 располагает руководящим и техническим персоналом, который вне 

зависимости от других обязанностей имеет полномочия и ресурсы, необходимые 

для выполнения своих обязанностей, включая внедрение, поддержание и 

улучшение системы менеджмента, и выявления случаев отступлений от системы 

менеджмента или процедур проведения испытаний, а также инициирует действия 

по предупреждению или сокращению таких отступлений; 
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 обеспечивает надзор за персоналом, проводящим испытания (включая 

студентов), со стороны лиц, знакомых с методиками и процедурами, целью 

каждого испытания, а также с оценкой результатов испытания; 

 имеет техническую администрацию, несущую общую ответственность за 

техническую деятельность и предоставление необходимых ресурсов для 

обеспечения требуемого качества работы лаборатории. 

Научная лаборатория также разрабатывает и поддерживает процедуру 

управления всеми документами, являющимися частью системы (разработанными 

лабораторией или поступившими извне), такими как технические регламенты, 

стандарты, другие нормативные документы, методики испытаний, а также 

чертежи, программное обеспечение, технические условия, инструкции и 

руководства. 

Лаборатория оснащена оборудованием, которое с точностью определяет 

результат измерений контролируемых объектов с учетом требований нормативно-

технической документации, что соответствует требованиям ГОСТ ИСО/МЭК 

17025-2009 «Общие требования к компетентности испытательных и 

калибровочных лабораторий». 

Для проведения анализов, в лаборатории имеются наборы стеклянной и 

фарфоровой посуды, фильтровальной и индикаторной бумаги. Стеклянная 

химическая посуда включает в себя разного объема пробирки, воронки, 

стеклянные колбы, фильтры, бюксы, эксикаторы, насосы водоструйные; мерную 

посуду – цилиндры, мензурки, колбы, бюретки и пипетки. Набор фарфоровой 

посуды включает тигли и ступки. Вся посуда периодически обновляется, как 

установлено СанПиН «Санитарно-эпидемиологические требования к содержанию 

и условиям работы в лабораториях, выполняющих химические, 

токсикологические, радиологические исследования» [19]. 

В лаборатории имеются шкафы и полки для хранения и размещения 

реактивов, аппаратуры и посуды; приборы для взвешивания, измельчения, 
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перемешивания, нагревания, экстрагирования, фильтрования, центрифугирования 

и перегонки – дистилляции. 

Нормативная база лаборатории включает в себя нормативно-техническую 

документацию, в соответствии с которой произведена и может быть 

идентифицирована продукция (Технические регламенты Таможенного союза, 

ГОСТ, ТУ). 

Учебно-методическое обеспечение лаборатории включает в себя 

методические рекомендации и указания к выполнению для каждого вида занятий:  

1. Методические указания для выполнения лабораторных работ по 

дисциплине «Товароведение и экспертиза однородных групп товаров». Разделы: 

«Мясо и мясопродукты», «Молоко и молочные продукты», «Рыба и 

рыбопродукты»; 

2. Альбомы и приложения: «Пороки и дефекты продовольственных товаров»; 

3. Методические указания для выполнения лабораторных работ 

«Товароведение и экспертиза однородных групп непродовольственных товаров»; 

4. Методические указания для выполнения лабораторных работ по 

дисциплине «Сенсорный анализ пищевых продуктов»; 

5. Методические указания для выполнения лабораторных работ по 

дисциплине «Теоретические основы товароведения и экспертизы товаров»; 

6. Методические указания для выполнения лабораторных работ по 

дисциплине «Идентификация и фальсификация продовольственных товаров»; 

7. Методические указания для выполнения лабораторных работ по 

дисциплине «Физико-химические основы технологических процессов 

производства продовольственных товаров»; 

8. Нормативные документы на все группы продовольственных товаров 

(Технические регламенты, ГОСТы, Технические условия). 

2.2 Технические требования к организации лаборатории 

Согласно ГОСТ ИСО/МЭК 17025-2009 «Общие требования к 

компетентности испытательных и калибровочных лабораторий», научная 
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лаборатория кафедры «Пищевые и биотехнологии» соответствует следующим 

требованиям: 

1. Общие положения. 

1.1 Правильность и надежность испытаний, проводимых лабораторией, 

определяют следующие факторы: 

 человеческий фактор; 

 помещения и условия окружающей среды; 

 методики испытаний и оценка пригодности методик; 

 оборудование; 

 прослеживаемость измерений; 

 отбор образцов; 

 обращение с объектами испытаний. 

1.2 Степень влияния факторов на общую неопределенность измерения 

значительно различается в зависимости от видов испытаний. Лаборатория должна 

учитывать эти факторы при разработке методик и процедур испытаний, 

подготовке и оценке квалификации персонала и выборе используемого 

оборудования. 

2. Персонал. 

2.1 Руководство лаборатории должно гарантировать компетентность всех, 

кто работает со специальным оборудованием, проводит испытания, оценивает 

результаты и подписывает протоколы испытаний. За студентами должен быть 

обеспечен соответствующий надзор. Специфические задачи следует поручать 

персоналу с учетом соответствующего образования, подготовки, опыта и/или 

проявляемого мастерства. 

Персонал, ответственный за содержание протоколов испытаний, помимо 

соответствующей квалификации, подготовки, опыта и удовлетворительных 

знаний по проводимым испытаниям, должен также обладать: 

 необходимым знанием технологии производства объектов испытаний, 

материалов, продукции или того, как они применяются или должны применяться, 
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а также дефектов или возможных ухудшений качества при использовании или 

обслуживании; 

 знанием основных требований, содержащихся в законодательстве и 

стандартах; 

 пониманием значимости обнаруженных отклонений по сравнению с 

нормальным использованием соответствующих изделий, материалов, продукции 

и др. 

2.2 Руководство лаборатории должно сформулировать цели образования, 

подготовки и формирования навыков персонала лаборатории. Лаборатория 

должна иметь политику и процедуры выявления потребностей в подготовке и 

осуществления подготовки персонала. Программа подготовки должна 

соответствовать имеющимся и предстоящим задачам лаборатории. 

Результативность проводимого обучения персонала должна быть оценена. 

3 Помещения и условия окружающей среды. 

3.1 Условия проведения испытаний, в частности источники энергии, 

освещение и окружающая среда, должны быть такими, чтобы обеспечивалось 

правильное проведение испытаний. 

Лаборатория должна обеспечить, чтобы условия окружающей среды не 

приводили к недостоверным результатам или не оказывали неблагоприятного 

воздействия на требуемое качество любого измерения. Особое внимание должно 

быть уделено тем случаям, когда отбор образцов и испытания проводятся не в 

стационарных помещениях лаборатории. Технические требования к помещениям 

и условиям окружающей среды, которые могут оказать влияние на результаты 

испытаний, должны быть документированы. 

3.2 Соседние участки, на которых проводятся несовместимые работы, 

должны быть надежно изолированы друг от друга. Должны быть приняты меры 

по предотвращению взаимного влияния. 
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3.3 Должны быть приняты меры по обеспечению порядка и чистоты в 

лаборатории. При необходимости должны быть разработаны специальные 

процедуры [5]. 

Таким образом, научная лаборатория высшей медико-биологической школы, 

в которой проходила преддипломная практика, соответствует утвержденным 

правилам организации работы лаборатории. 

2.3 Должностная инструкция лаборанта 

Лаборант должен знать: 

 руководящие, методические, нормативные и справочные материалы, 

касающиеся тематики работы; 

 технологическое оборудование: холодильное, электроплиты, жарочные 

шкафы, электрические сковороды, электрические бытовые приборы, весы, 

правила его использования и основные принципы работ при эксплуатации 

оборудования; 

 терминологию, применяемую в специальной и справочной литературе по 

профилю работы комиссии и инструкциях; 

 последовательность и технику проведения лабораторных работ; 

 основы действующего трудового законодательства; 

 основы организации труда и производства; 

 правила внутреннего трудового распорядка, 

 правила и нормы охраны труда и техники безопасности, производственной 

санитарии и противопожарной защиты 

 положение об обработке и защите персональных данных. 

Лаборант обязан: 

 контролировать график проведения запланированных занятий в 

аудиториях  и лабораториях; 

 согласовывать с преподавателями и диспетчером график проведения 

запланированных учебных занятий; 
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 контролировать готовность аудиторий лаборатории к проведению занятий 

согласно расписанию или плановых работ; 

 контролировать исправность и готовность оборудования лабораторий к 

занятиям согласно расписанию или плановых работ; 

 своевременно заполнять учетно-отчетную документацию лаборатории по 

оборудованию и проведенным занятиям в аудиториях лаборатории; 

 проводить профилактические работы на оборудовании лаборатории 

согласно установленных графиков; 

 принимать и обрабатывать заявки от преподавателей по настройке 

оборудования лаборатории для проведения занятий; 

 производить необходимую настройку оборудования лаборатории для 

проведения занятий согласно поданным заявкам; 

 контролировать соблюдение нормативных документов и правил по 

технике безопасности в процессе проведения занятий на оборудовании 

лаборатории; 

 своевременно предотвращать выявленные нарушения в правилах по 

технике безопасности; 

 контролировать соблюдение чистоты и внутреннего распорядка работы в 

лаборатории; 

 исполнять иные поручения заведующего кафедрой. 

Лаборант вправе: 

 знакомиться с проектами приказов руководства университета, 

касающимися его деятельности; 

 вносить на рассмотрение руководства кафедры предложения по 

совершенствованию работы, связанной с предусмотренными настоящей 

должностной инструкцией обязанностями; 

 сообщать заведующему лабораторией обо всех выявленных в процессе 

исполнения своих должностных обязанностей недостатках в производственной 
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деятельности предприятия (его структурных подразделениях) и вносить 

предложения по их устранению; 

 требовать от руководства университета оказания содействия в исполнении 

им его должностных обязанностей и прав. 

Лаборант несет ответственность: 

 за ненадлежащее исполнение или неисполнение своих должностных 

обязанностей, предусмотренных настоящей должностной инструкцией – в 

пределах, определенных действующим трудовым законодательством Российской 

Федерации; 

 за правонарушения, совершенные в процессе осуществления своей 

деятельности – в пределах, определенных действующим административным, 

уголовным и гражданским законодательством Российской Федерации; 

 за причинение материального ущерба – в пределах, определенных 

действующим трудовым и гражданским законодательством Российской 

Федерации. 

2.4 Правила использования оборудования научной лаборатории высшей 

медико-биологической школы ФГАОУ ВО «ЮУрГУ» (НИУ) 

Инструкция по эксплуатации лабораторных весов. 

Весы предназначены для измерений массы различных веществ и материалов 

в научно-производственных лабораториях различных отраслей промышленности. 

Порядок работы. Для получения точных показаний перед использованием 

прогреть весы в течении часа и следовать требованиям к окружающей обстановке.  

Взвешивание: 

 нажатием клавиши «ВКЛ» включить дисплей, чаша должна быть пустая. 

После отражения самопроверки появится «0,0000». Примечание: нужно обнулять 

дисплей при помощи клавиши «Т»;  

 на чашу поместить взвешиваемый предмет; после появления индикатора 

стабильности считывать данные.  
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Если весы долго не используются, нажать клавишу «ВКЛ» и отключить от 

сети. После окончания работ чашу весов нужно тщательно очистить мягкой 

влажной тканью. 

При включенных весах запрещается:  

 снимать кожух;  

 разбирать узел чашки весов;  

 устранять неисправности в работе весов.  

Категорически запрещается нагрузка весов, повышающая наибольший 

предел взвешивания, и принудительное перемещение чашки весов. Для 

предохранения от сотрясений, случайных толчков и вибраций весы должны быть 

установлены на прочном основании. 

Температура в помещении должна быть от +10 до +40°С. Относительная 

влажность от 30 до 80 %. Работу с весами производить в соответствии с 

«Руководством по эксплуатации». 

Порядок работы с рефрактометром. Перед началом работы необходимо 

проверить установку 0-пункта рефрактометра. Установку проводить при одной и 

той же температуре. 

Проверка и установка 0-пункта проводится по дистиллированной воде (при 

этом показатель преломления должен быть равен 1,33299 и содержание сухих 

веществ – 0%) следующим образом: 

 промыть поверхности призм дистиллированной водой и протереть насухо 

салфеткой; 

 оплавленным концом стеклянной палочки нанести на плоскость 

измерительной призмы одну-две капли жидкости и закрыть верхнюю камеру; 

 свет от осветителя направить в окно верхней камеры (если растворы 

мутные или темноокрашенные – в окно нижней камеры); 

 вращая барабан ввести в поле зрения границу светотени, при 

необходимости удалить дисперсию (окрашенность границы светотени) с 
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помощью рукоятки компенсатора дисперсии; добиться максимальной 

контрастности границы предельного луча; 

 границу светотени подвести к центру перекрестия и снять показания со 

шкалы (показатель преломления и % сухих веществ). 

Таким путем производят не менее трех отсчетов. Окончательным 

результатом является среднее арифметическое из всех произведенных отсчетов. В 

процессе определения необходимо следить за показаниями термометра. Если 

температура окажется выше или ниже 20℃, то необходимо ввести температурные 

поправки. 

2.5 Организация работы предприятия по охране труда 

Первостепенной задачей организации и проведения любой лабораторной 

работы является создание в рабочем помещении обстановки, которая облегчала 

бы проведение экспериментов и обеспечивала получение достоверных 

результатов. Необходимым условием для этого являются: 

  целесообразное обустройство лаборатории; 

 правильный подбор и размещение приборов, инструментов и посуды; 

 соблюдение чистоты; 

 разумное и экономичное использование аппаратуры и материалов; 

 точность и аккуратность при проведении работ; 

 разумное использование времени; 

 соблюдение необходимых мер безопасности. 

Согласно ПНД Ф 12.13.1-03 «Методические рекомендации. Техника 

безопасности при работе в аналитических лабораториях (общие положения)» к 

выполнению лабораторных работ студенты допускаются только после 

прохождения инструктажа и обучения правилам техники безопасности и 

противопожарным правилам, проверки усвоения правил и соответствующего 

оформления допуска к работе в специальном журнале [16]. 
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Правила техники безопасности. Студенты несут личную ответственность за 

несоблюдение требований техники безопасности. Согласно методическим 

рекомендациям [16], в научной лаборатории кафедры «Пищевые и 

биотехнологии» установлены следующие правила техники безопасности:  

1. При выполнении лабораторных работ следует строго руководствоваться 

методическими пособиями. Любое отклонение от методики или порядка анализа 

возможно только с разрешения преподавателя. 

2. К выполнению лабораторных работ студенты допускаются только при 

наличии защитной одежды – халата. 

3. Работая с химическими реактивами, необходимо избегать их попадания на 

руки. Нельзя трогать лицо и глаза руками в процессе работы. Запрещается 

принимать пищу в лаборатории. После работы необходимо тщательно вымыть 

руки. 

4. Запрещается пробовать химические вещества на вкус. Нюхать их можно, 

только направляя к себе пары или газы движением руки, а не вдыхая запах полной 

грудью. 

5. Для работы можно использовать только реактивы, находящиеся в 

химической посуде, снабженной этикетками с названиями реактивов. 

6. Объемы кислот и щелочей, а также других едких и ядовитых жидкостей 

разрешается измерять только с помощью мерного цилиндра, автоматической 

пипетки или пипетки с резиновой грушей. 

7. Запрещается наклоняться над сосудом, в который наливается жидкость 

или в котором она нагревается (кипит), так как брызги жидкости могут попасть в 

лицо и глаза. Запрещается нагревать жидкости в герметически закрытой посуде. 

8. Все работы, связанные с выделением летучих веществ, выпариванием и 

кипячением растворов, содержащих кислоты и аммиак, работы с органическими 

растворителями, а также сжигание исследуемых веществ производят только в 

вытяжном шкафу при включенной тяге и опущенном защитном экране. 

9. Запрещается работать с легковоспламеняющимися веществами вблизи 

открытых электронагревательных приборов. 
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10. При извлечении тиглей из муфеля и их переносе используют 

специальные щипцы, так как температура в муфеле выше 600 °С. Тигли ставят 

для охлаждения только на огнестойкую подставку. В эксикатор тигли помещают 

только после охлаждения. 

11. При перемещении колб и химических стаканов с горячими жидкостями 

нужно соблюдать повышенную осторожность. 

12. Работать следует в основном стоя; только работы, не связанные с 

опасностью воспламенения, разбрызгивания жидкостей, взрыва, можно 

выполнять сидя. Работать в лаборатории одному запрещается. 

13. При работе с электроприборами строго соблюдают все правила, 

приведенные в описании прибора. Переносить или ремонтировать оборудование, 

находящееся под напряжением, запрещается. 

14. Категорически запрещается оставлять действующие приборы 

включенными без присмотра. 

15. При выполнении работ повышенной опасности (возможность 

самовозгорания, взрыва, разбрызгивания горячих и агрессивных жидкостей) 

надевают защитный козырек из оргстекла, предохранительные очки или 

устанавливают защитный экран. 

16. При работе с газовыми горелками необходимо следить, чтобы сгорание 

было полным и не было утечки газа. 

17. При работе со стеклянной посудой, сборке и разборке приборов и их 

деталей из стекла соблюдают следующие меры предосторожности: 

стеклянные трубки вставляют в пробки или в резиновые трубки, 

предварительно смочив их водой, глицерином или вазелиновым маслом; 

при закрывании пробкой сосуд, обернутый полотенцем, держат за верхнюю 

часть горла как можно ближе к пробке. 

18. Остатки растворителей, концентрированных кислот и щелочей, а также 

других едких жидкостей сливают в канализацию только после нейтрализации и 

обезвреживания. 

19. В случае воспламенения горючих жидкостей или других веществ 
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нагревательные приборы выключают, сосуды с огнеопасными жидкостями 

удаляют от огня и принимают меры по ликвидации пожара. 

20. В лаборатории необходимо соблюдать и поддерживать порядок и 

чистоту. Требования охраны труда по окончании работы:  

 выключить все тумблеры и переключатели на измерительных приборах и 

лабораторных макетах; 

 отключить штепсельные вилки от розеток; 

 убрать соединительные шнуры в отведенные для них места; 

 навести порядок на рабочем месте; 

 о выявленных во время работы неисправностях сообщить заведующему 

лаборатории; 

 по окончании химико-аналитических работ необходимо вымыть руки с 

мылом. 

Первая помощь при несчастных случаях. До прибытия врача первую помощь 

пострадавшему при несчастном случае должны оказать коллеги по работе. Часто 

здоровье, а иногда и жизнь пострадавшего зависят от того, насколько быстро и 

правильно была ему оказана первая помощь. Каждый сотрудник лаборатории и 

работающий в ней студент обязан знать как практические приемы первой 

помощи, так и меры снижения опасности или тяжести травмы в момент 

несчастного случая. 

Наиболее частые травмы при работе в лаборатории – термические и 

химические ожоги кожи рук и порезы. При ожогах необходимо соблюдать 

следующие правила: 

 при попадании кислот и щелочей на кожу и при небольшом ожоге 

пораженное место немедленно промывают большим количеством проточной 

водопроводной воды в течение 10–30 мин; 

 при термических ожогах после обработки водой обожженное место 

промывают раствором перманганата калия или этиловым спиртом и смазывают 

мазью от ожогов; 
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 при химических ожогах кислотой обожженное место после обработки 

водой промывают 5%-м раствором питьевой соды. При ожоге щелочью 

обожженное место после обработки водой промывают 5%-м раствором уксусной 

кислоты; 

 при обработке пораженного места содой или кислотой используют ватный 

тампон, не допуская растекания жидкости по коже; 

 при значительных площадях поражения или при попадании кислот и 

щелочей в глаза необходима срочная медицинская помощь. 

В случае пореза рану следует обработать раствором йода или пероксида 

водорода. При засорении глаз твердыми частицами не тереть глаза, не делать 

попыток самому удалить соринку, а немедленно обратиться к врачу. 

При отравлении химическими веществами необходимо вызвать врача и 

одновременно приступить к оказанию первой помощи. Если отравление вызвано 

вдыханием ядовитых паров или газов, необходимо вынести пострадавшего на 

свежий воздух, если же оно произошло в результате попадания яда вовнутрь – 

вызвать рвоту и дать противоядие, в случае необходимости сделать искусственное 

дыхание. Искусственное дыхание противопоказано при отравлении хлором. 

Таким образом, можно сделать вывод о том, что научная лаборатория 

высшей медико-биологической школы ФГАОУ ВО «ЮУрГУ» (НИУ) оснащена 

всем необходимым оборудованием и материалами для проведения лабораторных 

исследований. Также в лаборатории введены и соблюдаются правила техники 

безопасности при проведении исследований согласно общим требованиям 

нормативной документации. 
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3. ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 

3.1 Цели и задачи эксперимента 

В ходе аналитического анализа литературы было выяснено, что на данный 

момент растительные напитки имеют перспективы развития на российском 

рынке. Вместе с этим, растущее внимание потребителей к своему образу жизни 

увеличивает спрос на растительные напитки, в том числе на кокосовое молоко. 

Из всех видов растительных напитков, кокосовое молоко действительно 

полезно для здоровья человека. В кокосовом молоке содержатся компоненты, 

способствующие улучшению расщепления и выведения жира. Многие 

рекомендуют его для диетического питания, особенно для людей с сахарным 

диабетом или рядом серьезных заболеваний нервной системы. Наряду с такими 

достоинствами кокосового молока существует проблема в отношении оценки 

качества такого продукта. 

Так как в Российской Федерации нет специальных предприятий, которые в 

настоящее время занимаются производством напитков на основе кокоса, качество 

этой продукции никак не регламентируется. Однако в России данные напитки 

реализуются, и поэтому исследование качества кокосового молока на 

сегодняшний день является актуальным. 

Целью эксперимента, проводимого в рамках данной дипломной работы, 

является товароведческая экспертиза кокосового молока, произведенного по 

различным технологиям. 

Для достижения поставленной цели в ходе работы необходимо решить 

следующие задачи: 

1) установление номенклатуры показателей качества; 

2) установление методов испытаний для определения выбранных 

показателей качества; 

3) исследование органолептических показателей качества кокосового 

молока; 
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4) исследование физико-химических показателей качества кокосового 

молока; 

5) анализ результатов проведенной работы. 

3.2 Характеристика объектов исследования и условия проведения 

эксперимента 

Производство кокосового молока в мире в настоящее время развивается и 

растет. Несмотря на это, до сих пор нет четкой технологии производства данной 

продукции, которая бы подходила для сохранения максимального количества 

ценных компонентов кокоса в выработанном кокосовом молоке. 

Поэтому стоит уделить внимание разработке новых технологий производства 

кокосового молока и дальнейшей оценке качества произведенных образцов. 

Для проведения эксперимента были определены различные технологии 

производства кокосового молока. При разработке новых вариантов за основу 

были взяты основные этапы общепринятой технологии производства (очистка, 

промывка, измельчение, смешивание с водой, прессование), два из которых были 

дополнены этапом обработки ультразвуком на разных мощностях, а один – 

производился с дополнительным этапом механического длительного 

перемешивания сырья.  

В результате было выработано четыре образца: 

 образец № 1 – (контрольный) – кокосовое молоко, произведенное по 

основным этапам технологии производства (без добавления дополнительных); 

 образец № 2 – кокосовое молоко, произведенное с применением 

долговременного перемешивания сырья; 

 образец № 3 – кокосовое молоко, произведенное с применением 

ультразвука на мощности 30 % на этапе экстракции; 

 образец № 4 – кокосовое молоко, произведенное с применением 

ультразвука на мощности 50% на этапе экстракции. 
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В пищевой промышленности ультразвук применяют для различных целей, в 

том числе для повышения качества пищевых продуктов и улучшения 

технологических процессов их изготовления [24]. 

Пищевая ценность кокосового молока определяется размерами частиц жира. 

Сверхтонкое дробление жировых шариков в продукте может значительно 

изменить его свойства. Вместе с этим, применение ультразвука позволяет 

улучшить стабильность эмульсии, что также является полезным, так как 

кокосовое молоко имеет тонкую дисперсию мельчайших капель кокосового масла 

в воде, и потому физически нестабильно и подвержено фазовому разделению [32]. 

Производство и исследование качества образцов кокосового молока 

проводились в научной лаборатории кафедры «Пищевые и биотехнологии» 

ЮУрГУ с использованием всего необходимого оборудования и реагентов. 

3.3 Номенклатура показателей качества и характеристика методов анализа 

Стандартный комплекс исследования качества кокосового молока состоит из 

двух методов исследования: органолептическая оценка и оценка физико-

химических показателей, результат которых позволит дать объективное 

заключение о качестве произведенных образцов. 

В настоящее время нет нормативных документов, содержащих описание 

методов исследования качества кокосового молока. Однако существует 

множество исследований иностранных ученых (Ваттанапаху С., Сувонсичон Т., 

Джирапаккуль В., Касермсамран С.), которые содержат в себе специально 

разработанные и рекомендованные методики для оценки качества кокосового 

молока. 

Органолептический метод исследования состоит из определения внешнего 

вида, вкуса, запаха и консистенции кокосового молока [20]. 

В соответствии с научной статьей [20] были определены рекомендуемые 

характеристики органолептических показателей качества, отраженные в 

таблице 2. 
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Таблица 2 – Характеристика органолептических показателей качества для 

кокосового молока 

Наименование показателя Характеристика 

Внешний вид Непрозрачная жидкость белого цвета 

Вкус и запах Свойственный кокосовому ореху, слегка 

сладковатый, без посторонних привкусов и 

запахов 

Консистенция Однородная, расслаивающаяся со временем на 

две фазы 

При физико-химическом исследовании качества оцениваются показатели, 

рекомендуемые Стандартом на жидкие продукты из кокосовых орехов (CODEX 

STAN 240-2003). Значение показателей приведено в таблице 3. 

Таблица 3 – Рекомендуемые показатели оценки качества кокосового молока 

Массовая доля сухих 

веществ, % 
Жир, % pH 

В пределах 12,7 – 25,3 Не менее 10,0 Не менее 5,9 

Для дальнейшего расчета пищевой ценности произведенных образцов были 

также исследованы такие показатели качества, как содержание белков и 

углеводов в кокосовом молоке по методикам, разработанным и рекомендуемым 

различными научными исследованиями. 

Определение массовой доли сухих веществ проводилось по методике, 

разработанной группой ученых из Тайланда (Пхунгангон С., Чивчан Н., 

Сириваттанатин С.). Этот метод основан на высушивании образцов в сушильном 

шкафу при повышенной температуре, он предложен Комиссии Кодекс 

Алиментариус [51] и одобрен ей как стандартный метод определения массовой 

доли сухих веществ в кокосовом молоке. 

Аккуратно взвешивают 5 г кокосового молока в предварительно взвешенную 

бюксу, снабженную подходящей крышкой. Непокрытый сосуд помещают на 

водяную баню на 30 минут для удаления большей части влаги. Затем дно бюксы 
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вытирают и переносят её в сушильный шкаф. Образец высушивают в течении 2 ч 

при температуре 102 ± 2 ℃. Затем бюксу накрывают крышкой, охлаждают в 

течении 30 мин в эксикаторе и взвешивают [51]. 

Метод определения массовой доли жира экстракционным методом был также 

предложен учеными Нипапор Л., Аруни Д., Типаван Н. и одобрен Комиссией [48].  

Для исследования 5 г образца аккуратно взвешивают в колбу для экстракции 

жира. Воду добавляют до полного объема до 10 мл и перемешивают. Затем 

добавляют 1,5 мл гидроксида аммония и перемешивают, после этого добавляют 

10 мл спирта (95%) и содержимое снова хорошо перемешивают. 25 мл не 

содержащего перекиси диэтилового эфира добавляют в колбу, закрывают 

пробкой, затем энергично встряхивают в течение 1 минуты. Добавляют 25 мл 

легкого петролейного эфира (температура кипения 40 – 60 °С) и колбу энергично 

встряхивают в течение 1 минуты. После завершения разделения (после 

отстаивания или центрифугирования при 600 об / мин в течение 30 с) раствор 

жира переносят в подходящую бюксу (предварительно высушенную в печи с 

горячим воздухом в течение 1 ч. 102 ± 2 °C, охлаждают до комнатной 

температуры в эксикаторе и взвешивают). Общее содержание жира рассчитывают 

как разницу между весом навески до и после высушивания [48]. 

Определение содержания углеводов проводилось по стандартному методу, 

основанному на окислении сахаров щелочными растворами двухвалентной меди. 

Определение массовой доли белка рефрактометрическим методом. Метод 

основан на установлении разности показателей преломления исследуемого 

вещества и раствора, полученного после осаждения белков раствором хлористого 

кальция при кипячении. 

Отмеривают пипеткой 5 мл исследуемого вещества в пробирку, добавляют 

5 – 6 капель 4 %-ного раствора хлористого кальция. Пробирку  закрывают  

пробкой  и  помещают  в  баню с кипящей  водой  на 10 мин. Затем содержимое 

фильтруют через складчатый фильтр. В прозрачном фильтрате, а также в 

исходном веществе определяют на рефрактометре показатель преломления при 

20°C. Содержание белка (в %) рассчитывают по формуле [54]. 
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Таким образом, в экспертизе качества кокосового молока используются 

разнообразные методы и проводятся исследования с применением различных 

технических средств и сложных современных приборов. 

3.4 Результаты эксперимента и их обсуждение 

Органолептические показатели (внешний вид, вкус и запах, консистенция) 

определяли осмотром и опробованием произведенных образцов. Анализ 

органолептических показателей качества кокосового молока представлен в 

таблице 3. 

Таблица 3 – Результат органолептической оценки качества образцов 

кокосового молока 

Наименовани

е показателя 
Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 Образец № 4 

Внешний вид Непрозрачная 

жидкость 

белого цвета, 

с сероватым 

оттенком 

Непрозрачная 

жидкость 

белого цвета, с 

сероватым 

оттенком 

Непрозрачная 

жидкость 

белого цвета, с 

сероватым 

оттенком 

Непрозрачная 

жидкость 

белого цвета, с 

сероватым 

оттенком 

Вкус и запах Свойственны

й кокосовому 

ореху, слегка 

сладковатый, 

без 

посторонних 

привкусов и 

запахов 

Свойственный 

кокосовому 

ореху, слегка 

сладковатый, 

без 

посторонних 

привкусов и 

запахов 

Свойственный 

кокосовому 

ореху, слегка 

сладковатый, 

без 

посторонних 

привкусов и 

запахов 

Свойственный 

кокосовому 

ореху, слегка 

сладковатый, 

без 

посторонних 

привкусов и 

запахов 

Консистенция Однородная 

жидкость, со 

временем 

(после ~7 

минут) 

расслаивающ

аяся на 2 

фазы 

Однородная 

жидкость, со 

временем 

(после ~15 

минут) 

расслаивающая

ся на 2 фазы 

Однородная 

жидкость, не 

расслаивающая

ся на 2 фазы в 

течении 40 

минут 

Однородная 

жидкость, не 

расслаивающая

ся на 2 фазы в 

течении 2 ч 

Сравнивая результаты органолептических показателей образцов № 3, № 4 и 

№ 5 c контрольным (№ 1) можно отметить, что все образцы по большинству 
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сенсорных характеристик схожи между собой. Также согласно данным таблицы 

можно отметить, что все четыре образца характеризуются однородной 

консистенцией. Кроме того, необходимо отметить недостаток в том, что все 

образцы расслаивались через определенный промежуток времени на две фазы, 

что показывает нестабильность эмульсии и требует в промышленном 

производстве дополнительное введение эмульгаторов, которые стабилизировали 

бы эмульсию и сохранили конечному продукту потребительские характеристики.  

Контрольный образец, в отличие от остальных образцов, имеет самое 

нестабильное состояние эмульсии. Образец № 2, произведенный с добавлением 

этапа долговременного механического перемешивания не показал значительных 

изменений. Таким образом, можно сделать вывод о том, что применяемый метод 

обработки сырья ультразвуковым воздействием на образцах № 3 и № 4 позволил 

интенсифицировать процесс диспергирования, тем самым добиться стабильности 

эмульсии и улучшить качество образцов в целом. 

Из физико-химических показателей качества кокосового молока определяли 

массовую долю сухих веществ, массовую долю жира, pH, содержание белков и 

углеводов (для дальнейшего расчета пищевой и энергетической ценности). 

Результаты отражены в таблице 4. 

Таблица 4 – Результаты оценки качества кокосового молока по физико-

химическим показателям 

Наименование 

показателя 
Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 Образец № 4 

Массовая 

доля сухих 

веществ, % 

10,4 7,6 9,6 8 

pH 6,37 6,35 6,36 6,43 

Массовая 

доля жира, % 
11,2 13,7 16 15,5 

Содержание 

углеводов, % 
0,85 0,62 0,55 0,47 

Содержание 

белка, % 
3,42 1,94 1,96 2,4 
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Согласно Стандарту на жидкие продукты из кокосовых орехов (CODEX 

STAN 240-2003), массовая доля сухих веществ в кокосовом молоке должна быть в 

пределах от 12,7 % до 25,3 %. Результаты определения массовой доли сухих 

веществ в произведенных образцах кокосового молока показаны на рисунке 9. 

 

Рисунок 9 – Результаты определения массовой доли сухих веществ 

Исходя из результатов анализа, можно сделать вывод о том, что фактическая 

массовая доля сухих веществ выработанных образцов кокосового молока ниже 

нормируемого значения, а значит, все образцы не соответствуют требованию 

стандарта. Также, в сравнении с контролем, у которого массовая доля сухих 

веществ ниже остальных образцов, можно сделать вывод о том, что это связано с 

интенсификацией процесса экстракции методом ультразвуковой обработки и 

увеличением общего количества сухих веществ. 

Значение pH является одним из ключевых параметров определения качества 

продукта, так как он указывает на кислотность продукта и стабильность при 

хранении. В кокосовом молоке значение pH снижается в течение срока хранения. 
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Результаты определения pH в кокосовом молоке представлены на рисунке 10. 

 

Рисунок 10 – Результат определения значения pH 

Исходя из результатов, показанных на рисунке, можно сделать вывод о том, 

что данные образцы кокосового молока соответствуют Стандарту на жидкие 

продукты из кокосовых орехов (CODEX STAN 240-2003). Это может означать, 

что образцы не теряют своих свойств в течении рекомендуемого срока хранения. 

Содержание жира в кокосовом молоке является очень важным показателем, 

так как оно влияет на питательную ценность продукта. Согласно Стандарту на 

жидкие продукты из кокосовых орехов содержание жира в кокосовом молоке 

должно составлять не менее 10 %. Результаты определения содержания жира 

представлены на рисунке 11. 
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Рисунок 11 – Результаты определения массовой доли жира 

В результате исследования было установлено, что все четыре образца 

кокосового молока соответствуют требованию стандарта. Исходя из результатов, 

отраженных на рисунке 8 можно также сделать вывод о том, что применение 

интенсификации процесса производства в образцах № 3 и № 4 значительно 

увеличило содержания жира в кокосовом молоке, в отличие от других образцов, 

произведенных без него. Это связано с тем, что под воздействием ультразвука 

растительные клетки разрушаются, что способствует лучшему переходу веществ 

из кокосового ореха в продукт, улучшая питательную ценность конечного 

продукта. 

Для расчета пищевой и энергетической ценности продукта определялись 

содержание белка и углеводов в образцах. Результаты исследования представлены 

в таблице 4.  

Исходя из результатов мы можем рассчитать энергетическую ценность для 

каждого образца. Результаты расчета представлены в таблице 5. 
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Таблица 5 – Расчет энергетической ценности образцов кокосового молока 

Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 Образец № 4 

117,88 ккал / 

486,99кДж 

133,54 ккал / 

550,42 кДж 

154,04 ккал / 

634,67 кДж 

150,98 ккал / 622,29 

кДж 

На основе полученных результатов можно сделать вывод о том, что метод 

интенсификации процесса производства кокосового молока внедрением 

ультразвуковой обработки сырья улучшает пищевую и энергетическую ценность 

продукта, в отличие от остальных способов производства. 

Таким образом, на основании проведенного исследования по оценке качества 

образцов кокосового молока, произведенных по различным технологиям, можно 

сделать вывод о том, что в отличие от общепринятой технологии производства 

кокосового молока, внедрение таких этапов, как обработка сырья ультразвуком, 

значительно улучшает качество конечного продукта, улучшая его питательную 

ценность, а также позволяет ему дольше храниться в однородном состоянии, не 

портя качество продукта. 
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ВЫВОДЫ И ПРЕДЛОЖЕНИЯ 

В настоящее время рынок растительных напитков растет, и становится 

актуальной проблема контроля качества данной категории товаров. Несмотря на 

то, что в мире появляется все больше производителей как кокосового молока, так 

и напитков на основе другого растительного сырья, не существует четких 

стандартов на данный вид продукции. Это приводит к тому, что российский 

покупатель оказывается не застрахован от некачественной продукции. 

Целью данной работы является оценка качества кокосового молока, 

произведённого по различным технологиям. Для достижения этой цели были 

изучены основные характеристики кокосового молока, его состав, пищевая 

ценность, и другие важные факторы.  

Проведена товароведческая оценка качества образцов кокосового молока. 

Результаты были соотнесены с требованиями Стандарта на жидкие продукты из 

кокосовых орехов (CODEX STAN 240-2003), также на их основе была рассчитана 

пищевая ценность образцов. 

На основании результатов исследования можно сделать вывод о том, что все 

произведенные образцы соответствуют требованию действующего стандарта. 

Вместе с тем было установлено, что применение ультразвука в производстве 

кокосового молока повышает пищевую ценность продукта и улучшает 

стабильность эмульсии. 

Таким образом, по результатам проделанной работы можно представить 

следующее предложение: 

 рекомендовать производителям внедрить в технологию производства 

кокосового молока этап с обработкой продукта ультразвуком с целью 

интенсификации метода производства и дальнейшего улучшения его 

потребительских свойств. 

 

 

 



55 

 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 

1. Бутиков, В.В. Интенсификация процессов в массообменном 

оборудовании химических производств наложением электрических // 

Электронная обработка материалов. – 2003. – № 4. – С. 30 – 32. 

2. Волков, Н.В. Основы ультразвуковой диагностики/ Волков, Н. В. –

Гродно: ГрГМУ, 2005. – 46 с. 

3. Гайдамака, И.И. Физическая характеристика и механизм действия 

ультразвука. – http://smham.ucoz.ru/publ/2-1-0-55. 

4. Гореликова, Г.А. Влияние растительных экстрактов на качество и 

функциональные свойства сокосодержащих напитков// Пиво и напитки. – 2008. – 

№ 4. – С. 40 – 41. 

5. ГОСТ ИСО/МЭК 17025-2009 Общие требования к компетентности 

испытательных и калибровочных лабораторий. 

6. Демин, И.Ю., Прончатов-Рубцов, Н. В. Современные акустические 

методы исследований  в биологии и медицине. – http://www.unn.ru/. 

7. Дрейд, А.И. Применение ультразвука. – http://www.rezonans-npk.ru. 

8. Жматова, Г.В., Нефёдов, А.Н, Гордеев, А.С., Килимник, А.Б. Методы 

интенсификации технологических процессов экстрагирования биологически 

активных веществ из растительного сырья// Вестник ТГТУ. – 2005. – № 3. – С. 701 

– 707. 

9. Заяс, Ю.Ф. Интенсификация технологических процессов при помощи 

ультразвука// Пищевая промышленность. – 2009. – № 3. – С. 21. 

10. Исследование российского рынка продуктов здорового питания в 2018. – 

https://t-laboratory.ru/. 

11. Как развивается рынок растительных аналогов молока. – 

https://milknews.ru/. 

12. Константин Локтев. Tренд на здоровое питание: какую стратегию 

выбрать производителю. – https://www.nielsen.com/ru/. 



56 

 

13. Муравьев, И.А. Пути интенсификации процесса экстрагирования 

растительного сырья и совершенствование способов его расчета// Материалы 

конференции по совершенствованию производства. – 2009. – С. 181. 

14. Обработка жидких и жидко-дисперсных сред ультразвуком: 

экстрагирование. – http://u-sonic.ru/. 

15. Особенности производства экстракционных продуктов. – 

http://www.biozevtika.ru 

16. ПНД Ф 12.13.1-03 Методические рекомендации. Техника безопасности 

при работе в аналитических лабораториях (общие положения). 

17. Пономарев, В.Д. Экстрагирование растительного сырья/ В.Д. Пономарев. 

– М.: Медицина, 1986. – 204 с. 

18. Самсонова, А.Н. Технология и оборудование сокового производства/ А.Н. 

Самсонова, В.Б. Утешева. – М.: Пищевая промышленность, 1996. – 275 с. 

19. Санитарно-эпидемиологические правила и нормы «Санитарно-

эпидемиологические требования к содержанию и условиям работы в 

лабораториях, выполняющих химические, токсикологические, радиологические 

исследования». 

20. Ультразвук для обработки жидкости. – http://www.hielscher.com 

21. Фаткуллин, Р.И., Н.В. Попова. Использование ультразвукового 

воздействия как фактора интенсификации процесса диспергирования в пищевых 

производствах// Вестник ЮУрГУ. Серия «Пищевые и биотехнологии». – 2015. – 

№ 4. – С. 41 – 47 

22. Фридман, В.М. Физико-химическое действие ультразвука и 

ультразвуковая аппаратура для интенсификации химико-технологических 

процессов/ В.М. Фридман. – М.: НИИХМ, 1995. – 213 с. 

23. Шиляев, А.С. Ультразвук в науке, технике и технологии/ Шиляев, А.С. – 

Гомель: Институт радиологии, 2007. – 412 с. 

24. Эльпинер, И.Е. Ультразвук. Физико-химическое и биологическое 

действие/ И.Е. Эльпинер. – М.: Госиздат, 2003. – 420 с. 



57 

 

25. Amarasiri, W.A., A.S. Dissanayake. Coconut fats// Ceylon Med. J. – 2006. – 

№ 51. – С. 47 – 51. 

26. Ankush Nikam. Dairy Alternatives Market Poised to Register 7.1% CAGR 

through 2022. – https://www.lanews.org/. 

27. Ariyaprakai, S., Limpachoti, T., Pradipasena, P. Interfacial and emulsifying 

properties of sucrose ester in coconut milk emulsions in comparison with Tween// Food 

Hydrocolloids. – 2013. – № 30. – С. 358 – 367. 

28. Arumughan, C., Balachandran, C., Sundaresan, A. Development of a process 

for coconut cream on commercial scale// Journal of Food Science and Technology. – 

2003. – С. 408 – 412. 

29. Balasubramaniam, K., Sihotang, K. Studies of coconut protein and its enzyme 

activities// Journal of Food Science. – 2009. – № 44. – С. 62 – 65. 

30. Bao, J.Y., Wang, Z.Y., Li, Y.Z. Study on stability of coconut milk drink// The 

Beverage Industry. – 2004. – № 2. – С. 1 – 7. 

31. Barrios, V., Olmos, D., Noyola, R., Lopez, M. Optimization of an enzymatic 

process for coconut oil extraction// Oleagineux. – 1999. – № 45. – С. 35 – 42. 

32. Beydoun, D., Guang, D., Chhabra, R., Raper, J. A. Particle settling in oil-in-

water emulsions// Powder Technology. – 2008. – № 97. – С. 72 – 76. 

33. Boateng, L., Ansong, R., Owusu, W., Steiner-Asiedu, M. Coconut oil and milk 

role in nutrition, health and national development: A review// Ghana Medical Journal. – 

2016. – № 50. – С. 189 – 196. 

34. Capulso, S., Gonzales, A., Celestino, V. Studies on the isolation and functional 

characteristics of protein from coconut skim milk// Philippine Journal of Science. – 

2001. – № 110. – С. 25 – 32. 

35. Chee C. Seow, Choon N. Gwee. Coconut milk: chemistry and technology// 

International Journal of Food Science and Technology. – 2015. – № 32. – С. 189 – 201. 

36. GENERAL STANDARD FOR THE LABELLING  OF PREPACKAGED 

FOODS (CODEX STAN 1-1985) 

37. Coconut Handbook by TETRA PAK. – www.coconuthandbook.tetrapak.com. 



58 

 

38. CODEX STANDARD FOR AQUEOUS COCONUT PRODUCTS (CODEX 

STAN 240-2003)  

39. Dairy Alternatives Market: Veganism Will Remain a Significant Impact Factor 

Fueling the Demand for Non-dairy Products: Global Industry Analysis Opportunity 

Assessment (2019 – 2029). – 2019. – С. 87 – 89. 

40. Elaine Watson. SPINS data: Who are the winners and losers in the plant-based 

milk category? – https://www.foodnavigator-usa.com/. 

41. Elaine Watson. US retail sales of plant-based milk up 9%, plant-based meat up 

24% YoY. – https://www.foodnavigator-usa.com/. 

42. Elaine Watson. What's the size of the 'plant-based' food and beverage prize? – 

https://www.foodnavigator-usa.com/. 

43. Escueta, E. Stability studies on coconut milk and plant protein isolates based 

products// Philippine Journal of Coconut Studies. – 2008. – № 5. – С. 63 – 67. 

44. Harvey, E. N., Loomis, A. L. High Frequency Sound Waves of Small Intensity 

and Their Biological Effects// Nature. – 1998. – №121 – С. 622. 

45. Krittiya Khuenpet, Weerachet Jittanit, Napat Hongha, Sajja Pairojkul. UHT 

skim coconut milk production and its quality// EDP Sciences. – 2016. – С. 41 – 66. 

46. Lawless, T., H. Heyman. Sensory Evaluation of Food: Principles and Practices. 

– New York, NY, USA: Chapman and Hall, 1998. – 848 с. 

47. Nielsen зафиксировал рост продаж соевого и кокосового молока в России. 

– https://www.rbc.ru/. 

48. Niphaporn Lakshanasomya, Arunee Danudol, Tipawan Ningnoi. Method 

performance study for total solids and total fat in coconut milk and products// Journal of 

Food Composition and Analysis. – 2011. – № 24. – С. 650 – 655. 

49. Onsaard, E., M.Vittayanont, S. Sringam, D.J. McClements. Properties and 

stability of oil-in-water emulsion stabilized by coconut skim milk protein// Agri Food 

Chem. – 2005. – № 53. – С. 747 – 753. 

50. P. Saikhwan, S. Thongchan, N. Jumwan, P. Thungsiabyuan, J. Sakdanuphap, 

S. Boonsom, P. Kraitong, P. Danwanichakul. Cleaning studies of coconut milk foulants 

formed during heat treatment process// Food and Bioproducts Processing. – 2015. 



59 

 

51. Phungamngoen, C., Chiewchan, N., & Siriwattanayothin, S. Effect of some 

stabilizers on the quality of canned high fat coconut milk// KMUTT R&D J. – 2004. – 

№ 27. – С. 375 – 390. 

52. Saowapark Wattanapahu, Thongchai Suwonsichon, Wannee Jirapakkul, 

Sumaporn Kasermsumran. Categorization of Coconut Milk Products by Their Sensory 

Characteristics// Kasetsart J. (Nat. Sci.). – 2012. – № 46. – С. 944 – 954. 

53. Technavio. Global Packaged Coconut Milk Market 2018-2022. New Product 

Launches to Promote Growth. – 2018. – С. 10 – 15.  

54. Umesh Patil, Soottawat Benjakul. Coconut Milk and Coconut Oil: Their 

Manufacture Associated with Protein Functionality// Journal of Food Science. – 2018. – 

№ 1. – С. 1 – 9. 


