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Ultrasound analysis of more than 60 samples of pasteurized natural whole milk and of milk product made from 
dried milk was performed using ultrasonic analyzer “Ecomilk-Bond”. Validation of this method for determination 
of quality indicators was performed. It was found that the precision of determination of milk quality indicators by 
the abovementioned method fits the purpose. Method of principal components was applied to the obtained pool 
of data, and this allowed to partially clusterize the samples of milk. Fluorescent spectroscopy was utilized in order 
to detect reconstituted milk. Fluorescence of tryptophane was recorded in 305-420 nm range with excitation at  
290 nm; for the spectra of products of Maillard reaction in 345-500 nm with excitation at 330 nm. It was determined 
that the results of these measurement can only be markers of natural whole milk.
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Проведено ультразвуковий аналіз більше 60 зразків натурального незбираного, пастеризованого 
молока та молочного продукту, виготовленого із сухого молока із використанням ультразвукового 
аналізатора молока «Екомілк-Бонд» та здійснено валідацію методики визначення показників якості 
молока цим методом. Встановлено, що прецизійність визначення показників якості молока є 
достатньою для вирішення поставлених завдань. Застосування методу головних компонент для 
обробки масиву одержаних даних дозволило провести часткову кластеризацію зразків молока. 
З метою виявлення відновленого молока застосовано метод флуоресцентної спектроскопії. 
Флуоресценцію триптофану здійснювали у діапазоні 305-420 нм зі збудженням при довжині хвилі 290 
нм, реєстрацію спектрів флуоресценції продуктів реакції Майяра проводили у діапазоні 345-500 нм зі 
збудженням при довжині хвилі 330 нм. Встановлено, що виміряні значення флуоресценції триптофану 
та продуктів реакції Майяра можуть бути маркером тільки на натуральне незбиране молоко.
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Молоко та молочні продукти відносяться до 
найбільш цінних харчових продуктів, займаючи 
в продовольчій корзині споживачів чільне 
місце. Впродовж останніх десятиріч світове 
виробництво молока невпинно зростає. Великі 
обсяги виробництва і глобалізація молочної 
промисловості призводять до зниження цін, що 
в свою чергу знижує прибутки, а значить, не 
може не наводити недобропорядних виробників 
на думку про застосування різних недозволених 
прийомів, щоб захистити та збільшити свої доходи. 
Найчастіше фальсифікація молока здійснюється 

додаванням консервантів (таких як формальдегід 
або гідроген пероксид), розведення молока водою 
з подальшим додаванням речовин з високим 
вмістом Нітрогену для компенсації рівня вмісту 
білка, заміна молочного жиру жиром рослинного 
походження, додаванням в деякі молочні продукти 
натуральної або сухої молочної сироватки, тощо 
[1]. Наразі набуває поширення підміна молока 
його відновленим аналогом, тобто «молоком», 
одержаним із сухих молочних продуктів. Причому 
для здешевлення сухого молока його можуть 
фальсифікувати сухою молочною сироваткою. 


