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Аннотация. Потребительская корзина напрямую зависит от доходов населения, которые, по данным Росстата снижаются в 
последние годы. Федеральные торговые сети устанавливают низкие закупочные цены, ориентируясь на экономическую ситуацию в 
стране и стремясь сохранить низкие цены для поддержания объемов продаж. Производители, в свою очередь, вынуждены 
фальсифицировать продукт, чтобы сохранять объемы поставок. В материале рассматривается химический состав молока, 
раскрывается пищевая и биологическая ценность данного продукта. Статья посвящена способам фальсификации молочной 
продукции и методам их выявления при помощи прибора “Лактан 1-4 мини”. Были определены сухой обезжиренный молочный 
остаток, плотность и массовая доля жира образцов, проанализированы органолептические показатели качества. На основании 
полученных данных сделаны выводы о доброкачественности продуктов, проанализированы возможные причины несоответствия 
реальных показателей требованиям нормативно-правовых документов и данным маркировки. Также был проведен сравнительный 
анализ молока частных фермерских хозяйств и молока промышленной переработки. Для сопоставления образцов был использован 
метод органолептической оценки, далее физико-химические показатели были сравнены с нормами ГОСТ. Был проведен холл-тест с 
закрытой дегустацией образцов молока частных фермерских хозяйств и молока промышленной переработки. В ходе опроса 
участники оценивали каждый из образцов в зависимости от желания его приобрести. В статье рассмотрены различные факторы, 
влияющие на выбор потребителем продукта промышленной переработки или «фермерского» молока. Отражены результаты 
социального опроса современных потребителей касательно их предпочтений в выборе молочной продукции. 

Ключевые слова: молоко, фальсификации молока, выявление фальсификаций, пищевые технологии, химический состав. 
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Abstract. The consumer's basket directly depends on the incomes, which, according to Rosstat, have been declining in recent years. Federal retail 
chains set low purchase prices, focusing on economic situation in the country and striving to keep prices low to maintain sales volumes. Manufacturers, 
in turn, are forced to falsify the product in order to maintain supply volumes. The material examines chemical composition of milk, reveals the nutritional 
and biological value of this product. The article is devoted to the methods of dairy products falsification and methods of their detection using the device 
"Lactane 1-4 mini". The dry fat-free milk residue, density and mass share of fat of the samples were determined, organoleptic quality indicators were 
analyzed. Based on the data obtained, conclusions are drawn about the quality of products, possible reasons for non-compliance of real indicators with 
the requirements of regulatory documents and labeling data are analyzed. A comparative analysis of the milk of private farms and milk of industrial 
processing was also carried out. To compare the samples, the method of organoleptic evaluation was used, then the physico-chemical parameters were 
compared with State Standard requirements. A hall test was conducted with a closed tasting of samples of milk from private farms and milk from 
industrial processing. During the survey, participants evaluated each of the samples depending on their desire to purchase it. The article considers 
various factors influencing the consumer's choice of an industrial processing product or "farm" milk. The results of the social survey of modern 
consumers regarding their preferences in choosing dairy products are reflected. 

Keywords: milk, milk falsification, detection of falsifications, food technologies, chemical composition. 
 

Введение 

Молоко и молочные продукты являются 
источниками большинства необходимых пита-
тельных веществ для млекопитающих животных 
и человека. Высокая питательная ценность обу-
словлена содержанием различных органических 
соединений. В первую очередь это различные 
азотистые соединения: белковые вещества (ка-
зеин, сывороточные белки, протезо-пептоны), 
пептиды и свободные аминокислоты. В сочетании 
с белками пшеницы, белки молока составляют 

смесь по количеству и соотношению незаменимых 
аминокислот, близкую к эталонному белку. 
Также в молоке содержатся различные липиды: 
триацилглицерины (известные современному 
потребителю как жиры), фосфолипиды (лецитин), 
стерины, представленные в основном холесте-
рином; наблюдается небольшое содержание 
свободных жирных кислот. Соотношение насы-
щенных и ненасыщенных жирных кислот (НЖК) 
и триглицеридов изменяется в зависимости  
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от сезона и состава кормов, наибольшее коли-
чество НЖК наблюдается в составе молока и 
молочных продуктов в летний период. Основ-
ными углеводами молока являются лактоза, 
глюкоза и галактоза. Соотношение данных орга-
нических соединений, витаминов и минеральных 
веществ считается одним из самых оптимальных. 
К сожалению, некоторые витамины разлага-
ются и теряют свою биологическую активность 
в процессе хранения, транспортировки и пасте-
ризации. Наиболее важными показателями  
содержания вышеуказанных веществ в молоке 
являются массовая доля жира (МДЖ) и содер-
жание молочной плазмы (все вещества, кроме 
жира). Этот показатель принято называть сухим 
обезжиренным молочным остатком (СОМО). 

Потребительская корзина напрямую зави-

сит от доходов населения. Данные Росстата [2] 
указывают на снижение доходов населения  

в последние годы. Наблюдается снижение до-
ходов на 10% относительно уровня 2013 года, 

на фоне кризиса прошлого года реальные рас-
полагаемые доходы россиян снизились на 3,5%. 

Около 13% россиян находятся за чертой бедно-
сти. Экономия россиян на всем, в том числе на 

продуктах питания, привела к появлению продук-
товых сетей, ориентированных на покупателей  

с низким доходом. Для сохранения и поддержа-

ния уровня продаж, топ-менеджмент ритейла 
среднего и низшего ценового сегмента, требует 

от производителей максимально низкие цены. 
В сложившейся ситуации, когда на рынке 

наблюдается олигополия федеральных торго-
вых сетей, блокирующих повышение закупоч-

ных цен на продукты питания, собственники 
бизнеса вынуждены идти на различные фальси-

фикации продукта. 
Фальсифицируют молоко различными 

способами: разбавляют водой и уменьшают 
объем нетто и массовую долю жира относи-

тельно заявленной в маркировке, заменяют мо-
лочный жир растительным, а сухое молоко – 

сухой подсырной и творожной сывороткой, 
растительными белками и мальтодекстринами. 

В сложившейся ситуации возникает вопрос:  

не скрывается ли за привычным потребителю 
вкусом совершенно другой продукт, являющийся 

результатом многочисленных достижений пи-
щевой технологии? Не будет ли правильным 

решением сделать выбор в пользу молока,  
произведенного в небольших фермерских хо-

зяйствах? Не обусловлена ли высокая цена 
“фермерского” продукта его качеством? 

Современные технологии пищевой про-
мышленности позволяют не только значи-
тельно изменять химический состав молочных 

продуктов, но и выявлять часть вышеуказанных 
фальсификаций буквально за несколько минут. 

Цель работы – определение фальсифи-
каций молока и сравнительный анализ молока 
частных фермерских хозяйств и молока про-
мышленной переработки. 

Материалы и методы 

Органолептическая оценка 

Для проведения органолептической 
оценки и исследования физико-химических  
показателей было использовано 5 образцов  
молока. В качестве образца молока частных 
фермерских хозяйств было использовано до-
вольно известное в Москве молоко Истринской 
сыроварни Олега Сироты. Для анализа исполь-
зовалось молоко цельное пастеризованное  
с массовой долей жира 3,6–6%. 

Для определения качества молока про-
мышленной переработки были использованы  
4 образца: молоко собственной торговой  
марки (СТМ) АО «Тандер» «Магнит свежесть»,  
молоко собственной торговой марки сети  
магазинов для здорового питания «ВкусВилл», 
молоко брендов «Parmalat» и «Домик в деревне». 
Все вышеуказанные образцы были заявлены 
производителями как молоко пастеризованное 
с массовой долей жира 2,5%. 

Органолептическая оценка качества прово-
дилась в сравнении с требованиями ГОСТ 31450 
«Молоко питьевое. Технические условия» [1]. 

Анализ физико-химических показателей 

Исследование физико-химических показа-
телей проводилось на приборе «Лактан 1–4 мини». 
Каждое измерение проводилось в 3 повторно-
стях. Были измерены 3 показателя – СОМО, 
плотность и МДЖ. Полученные результаты 
были сопоставлены с информацией, указанной 
на этикетке, а также с требованиями ГОСТ 31450 
«Молоко питьевое. Технические условия». 

Социальный опрос 

Для исследования органолептических 
предпочтений современных потребителей ме-
тодом социального опроса с дегустацией было 
использовано молоко Истринской сыроварни 
Олега Сироты (далее – Образец 1), а противо-
поставлялось ему молоко промышленной пере-
работки бренда «Parmalat» (далее – Образец 2). 

Участникам было предложено оценить 
готовность приобрести каждый образец по 
6-балльной шкале. После проведения органо-
лептического анализа молока респондентам 
было предложено ответить на ряд вопросов,  
в той или иной степени касающихся потребления 
ими молочной продукции. Участникам предла-
галось порассуждать над темой “Готовы ли  
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Вы переплачивать за качество молока?”, а затем 
указать некоторые характеристики, которые 
влияют на выбор ими молока частных фермер-
ских хозяйств или же молока промышленной 
переработки. 

Результаты 

Органолептическая оценка 

В ГОСТ 31450 «Молоко питьевое. Техни-

ческие условия» устанавливаются следующие 

органолептические показатели качества: внешний 

вид – непрозрачная жидкость. Консистенция – 

жидкая, однородная нетягучая, слегка вязкая, 

без хлопьев белка и слипшихся комочков жира. 

Вкус и запах – характерные для молока, без  

посторонних привкусов и запахов, с легким 

привкусом кипячения. Допускается сладковатый 

привкус. Цвет – белый. 

Внешний вид и консистенция у всех образ-

цов схожи. Несмотря на заявленную одинаковую 

жирность наблюдалось различие оттенков  

белого у разных производителей. Так, идеально 

белый цвет был отмечен у молока бренда 

«Parmalat». Молоко Истринской сыроварни 

имеет кремовый оттенок. 

Вкус и цвет молока также несколько  

различны. Образец Истринской сыроварни  

обладает слабым характерным запахом молока и 

сладковатым привкусом, образец «ВкусВилл» – 

ванильным ароматом и привкусом, «Домик  

в деревне» – слабо выраженным сладковатым 

привкусом и ароматом сливок. Образец марки 

«Parmalat» – характерным сладковатым привку-

сом сливочного жира и аналогичным ароматом. 

На фоне данных образцов выделяется «Магнит 

Свежесть». Несмотря на название, молоко  

обладало ярко выраженным запахом кефира и 

необычным вкусом: некоторые респонденты 

ощутили ярко выраженный привкус сухого  

молока, другие – горьковатый привкус, остальные 

участники провели аналогию со вкусом просто-

кваши. В целом, данный образец можно охаракте-

ризовать как прокисшее молоко, однако никаких 

изменений в консистенции отмечено не было. 

Анализ физико-химических показателей 

ГОСТ 31450 «Молоко питьевое. Технические 

условия» предусматривает следующие нормы: 

СОМО не менее 8,2% для всех образцов, плот-

ность не менее 1028 кг/м3 для образцов с МДЖ 

2,5% и не менее 1024 кг/м3 для цельного молока. 

Данные, представленные в таблице 1, явля-

ются средними значениями полученных данных 

с учетом погрешности измерения прибора.

Таблица 1.  

Результаты анализа физико-химических показателей молока на приборе «Лактан 1–4» и их сравнение 

с показателями, представленными в маркировке и требованиям ГОСТ 

Table 1. 

Results of physico-chemical indicators analysis of milk by the «Lactan 1–4» device and their comparison 

with indicators presented on the labelling оrStаtе Standardrequirements

Образец 

Sample 

Показатель  

Rate 

Значение по маркировке  

или по ГОСТ  

Value according to labelling  

or the State Standard requirements 

Фактическое 

среднее 

значение 

Actual average 

1 2 3 4 

Истринская сыроварня Олега Сироты 

цельное МДЖ 3,6–6% пастеризованное 

Istraregion Oleg Sirota’s cheese factory 

whole pasteurized milkwith 3,6–6% 

massshareoffat (MSF) 

Плотность, кг/м3  

 Density, kg/m3 
>1024 1030 ± 3 

МДЖ, %  

Mass share of fat 

(MSF), % 

3,6–6 4,0 

СОМО, %  

Dry fat-free milk 

residue (DFFMR), % 

>8,2 8,7 

ВкусВилл МДЖ 2,5% пастеризованное 

 Vkus Vill pasteurized milk with 2,5% mass 

share of fat (MSF) 

Плотность, кг/м3  

Density, kg/m3 
>1028 1025 ± 2* 

МДЖ, %  

Mass share of fat 

(MSF), % 

>2,5 2,38 

СОМО, %  

Dry fat-free milk 

residue (DFFMR), % 

>8,2 7,36 
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Продолжить таблицу 1 | Continue table 1 |  

1 2 3 4 

Домик в деревнеМДЖ 2,5% 
пастеризованное 

 Domik-v-derevne pasteurized milk with 
2,5% mass share of fat (MSF) 

Плотность, кг/м3  
Density, kg/m3 

>1028 1026 ± 2 

МДЖ, %  
Mass share of fat 

(MSF), % 
>2,5 2,53 

СОМО, %  
Dry fat-free milk 

residue (DFFMR), % 
>8,2 7,7 

Parmalat МДЖ 2,5% пастеризованное  
Parmalat pasteurized milk with 2,5% mass 

share of fat (MSF) 

Плотность, кг/м3  
Density, kg/m3 

>1028 1028 ± 2 

МДЖ, %  
Mass share of fat 

(MSF), % 
>2,5 3,17 

СОМО, %  
Dry fat-free milk 

residue (DFFMR), % 
>8,2 7,93 

Магнит Свежесть МДЖ 2,5% 
пастеризованное 

Magnit Svezhest pasteurized milk with 
2,5% mass share of fat (MSF) 

Плотность, кг/м3  
Density, kg/m3 

>1028 1029 ± 2 

МДЖ, %  
Mass share of fat 

(MSF), % 
>2,5 2,56 

СОМО, %  
Dry fat-free milk 

residue (DFFMR), % 
>8,2 8,23 

* – Несоответствие ГОСТ или данным с маркировки  
* – Noncompliance with the State Standard requirements or data from the labelling 

Социальный опрос 

Опрос был проведен между студентами и 
преподавателями Российского Экономического 
Университета им. Г.В. Плеханова и Москов-
ского Государственного Университета Пище-
вых Производств, с учетом возрастных катего-
рий участников. На диаграмме (рисунок 1) 
представлено их распределение по возрастам. 

 

Рисунок 1. Распределение участников опроса по возрастам 

Figure 1. Distribution of respondents by age 
 

Был организован холл-тест, в ходе кото-
рого респонденты пробовали “в закрытую” 2 
образца молока и оценивали возможность при-
обретения ими данных продуктов. 

Результаты исследования приведены на 
рисунке 2.  

Схема оценивания предлагалась следующая: 
0 баллов – это наименьшее число баллов, 

которое мог набрать продукт. Респондент 
утверждает, что не приобрел бы продукт ни  
в коем случае. 

 

Рисунок 2. Готовность участников опроса приобрести 
каждый образец по 6-балльной шкале 

Figure2. Willingness of respondents to purchase each sample 
on a 6-point scale 

 

Образец оценивался в 1 балл, если участник 

опроса рассматривал приобретение данного 

продукта только в крайнем случае. 

Оценка в 2 балла предполагала, что образец 

был бы приобретен с малой долей вероятности. 

В 3 балла – покупку в случае акции или 

выгодного предложения. 

В 4 балла продукт оценивался в случае, 

если респондент допускал приобретение продукта 

со средней долей вероятности. 

5 баллов – это наивысшая оценка, которую 

мог получить продукт. Участники, выбравшие 

этот ответ, с удовольствием бы приобрели молоко 

данного образца. 
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Затем участники исследования отвечали 

на несколько вопросов, касающихся их отношения 

к качеству продуктов, причин выбора ими тех 

или иных продуктов питания. 

Результаты приведены на рисунке 3. 

 

Рисунок 3. Готовность участников переплачивать  

за качество молока 

Figure 3. Willingness of respondents to overpay for  

the milk quality 

 

Далее респондентам было предложено 

поразмышлять над критериями выбора ими 

фермерского или промышленного молока, при 

этом допускалось указывать одному участнику 

несколько вариантов ответа. 

Результаты опроса приведены на рисунке 4. 

 

Рисунок 4. Предпочтения участников опроса к 

приобретению «фермерского» или промышленного 

молока: 1 – фермерское, потому что мне больше 

нравится его вкус/запах/цвет; 2 – фермерское, потому 

что я поддерживаю осознанное потребление, и мне 

важны условия содержания животных; 3 – фермерское, 

потому что оно натуральнее; 4 – промышленной 

переработки, потому что мне больше нравится его 

вкус/запах/цвет; 5 – промышленной переработки, 

потому что оно более бюджетное; 6 – промышленной 

переработки, потому что производитель гарантирует 

безопасность продукта; 7 – затрудняюсь ответить 

Figure 4. Respondents' preference for "farmer" or industrial 

milk: 1 – the farmer one, because I like it’s taste/smell/color 

better; 2 – the farmer one, because I support conscious 

consumption and I care about animal housing; 3 – the 

farmer one, because it’s more natural; 4 – the industrial one, 

because I like it’s taste/smell/color better; 5 – the industrial 

one, because it’s cheaper; 6 – the industrial one, because 

the manufacture guarantees the product’s safety; 7 – it’s 

hard for me to give an answer 

Обсуждение 

Органолептическая оценка 

В целом, большинство исследуемых  

образцов соответствует требованиям ГОСТ.  

По цвету отличается от остальных образцов  

молоко Истринской сыроварни, что объяснимо 

его высокой жирностью. Цвет молока напря-

мую зависит от кормов. Бета-каротин – жиро-

растворимый пигмент желтого цвета, который 

содержится в траве и, соответственно, входит 

состав коровьего молока. Также он является 

провитамином А. Образец «Магнит Свежесть» 

обладает характерным вкусом и запахом,  

свидетельствующими о нарушении режимов 

производства или хранения продукта. 

Анализ физико-химических показателей 

В результате исследования были получены 

нижеследующие данные: молоко Истринской сы-

роварни Олега Сироты соответствует данным, 

указанным в маркировке и требованиям ГОСТ 

по исследуемым показателям. Молоко «Магнит 

Свежесть» также соответствует вышеуказан-

ным нормам, однако его органолептические  

показатели свидетельствуют о недоброкаче-

ственности молока или же о нарушении условий 

хранения продукта. Образцы «Parmalat» и «Домик 

в деревне» имеют пониженное содержание СОМО, 

образец «ВкусВилл» не соответствует ни ука-

занной в маркировке массовой доле жира, ни 

требованиям ГОСТ относительно плотности и 

содержания сухих веществ. Удивляет сильно 

завышенное относительно требований ГОСТ 

содержание жира в образце бренда «Parmalat», 

так как молочный жир является достаточно доро-

гим пищевым ингредиентом, и производители  

зачастую занижают его содержание в продукте 

вопреки требованиям нормативно-правовых 

документов. Молочный жир используется для 

производства десертов, соусов, высокожирных 

молочных продуктов. 

Отдельно необходимо проанализировать 

недостаток СОМО в исследуемых образцах.  

Согласно исследованиям, молоко здоровой  

коровы содержит не менее 8,5% сухих обезжи-

ренных веществ. Современная нормативно-

правовая база допускает содержание СОМО  

не менее 8,2%. Данному показателю уделяется 

больше внимания, чем МДЖ, так как МДЖ – 

показатель нестабильный. В сыром молоке,  

полученном от одной коровы, он может изме-

няться несколько раз в день, а также он сильно 

зависит от времени года и рациона животного. 

СОМО же – достаточно стабильный как в коли-

чественном, так и в качественном отношении 

показатель. Недостаток сухих веществ при  
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одновременном понижении плотности свиде-

тельствует о разбавлении продукта водой. При 

соответствии плотности нормам ГОСТ можно 

допустить наличие у животного различных  

заболеваний (мастит, нарушение обмена ве-

ществ) либо использование сухого молока  

в производстве продукта. 

Социальный опрос 

После анализа физико-химических пока-
зателей молока был проведен социальный 
опрос. Его основной целью являлось изучение 
предпочтений современных потребителей. 
Нормативные акты устанавливают показатели 
качества, которым в той или иной степени  
удовлетворяют исследованные продукты. Однако 
потребитель ежедневно делает выбор в мага-
зине, ориентируясь не на отклонения продукта 
в десятых долях процента от заявленных показа-
телей, а исходя из своих личных предпочтений.  
К ним можно отнести некоторые органолепти-
ческие особенности продукта, его позициони-
рование на рынке, и, конечно же, цену. 

Для полноценного анализа ситуации на 
рынке были рассмотрены сайты производителей 
молока, участвовавших в экспертизе, а также 
сопоставлены цены образцов. Производитель 
молока Истринской сыроварни на официальном 
сайте заявляет [14], что производство находится  
в деревне Дубровское Истринского района 
Московской области и даже предлагает лично 
понаблюдать за 130 коровами, чье молоко и ис-
пользуется для производства сыров, йогуртов и 
других молочных продуктов. Сыры данного 
производителя ежегодно занимают призовые места 
на конкурсах российского и международного 
уровня, что является косвенным показателем 
качества и безопасности сырья. Цена доста-
точно высокая: 100 рублей за 750 мл. 

Остальные образцы известны современ-
ному потребителю как типичные представители 
молока промышленной переработки различных 
ценовых категорий. «Магнит Свежесть» нормали-
зованное пастеризованное – самый бюджетный 
вариант: 45,99 руб. за 0,9 л. Производитель – 
ООО «Никон». На официальном сайте «Маг-
нита» [16] потребителю рекламируют продукцию 
СТМ как товары по доступным ценам и отличного 
качества, а также обещают продукты из натураль-
ного сырья, поступающего из экологически  
чистых районов страны. Более того, гарантируют 
отказ от консервантов. Молоко пастеризован-
ное нормализованное «Домик в деревне» [12] 
также можно отнести к бюджетным вариантам: 
за 930 мл 60 рублей. На официальном сайте оно 
заявлено как вкусное и свежее молоко, «как у 
бабушки». Отдельно стоит рассмотреть молоко 

«ВкусВилл». В разделе «Миссии и ценности» 
на официальном сайте [15] утверждается, что 
«компания «ВкусВилл» предлагает людям 
натуральные здоровые продукты, а также чест-
ное отношение». Более того, компания заявляет 
о постоянных тестированиях продукции в незави-
симых лабораториях. У потребителя создается 
ощущение, что он покупает действительно  
качественный, безопасный и натуральный про-
дукт. При этом удивляет цена – всего 50 рублей 
за 0,9 л. Последний образец, участвовавший  
в исследовании – молоко нормализованное 
«Parmalat» [11]. Никаких громких заявлений о 
качестве и натуральности продукта на сайте 
найдено не было, однако цена значительно выше 
предыдущих образцов – 80 рублей за 930 мл. 

В целом, анализ полученных результатов 

говорит о том, что современного потребителя 

привлекает вкус и запах молока промышленной 

переработки. Он ему более привычен и понятен, 

чем вкус “фермерского” молока, порой со спе-

цифическими, хоть и не порочащими, нотками 

вкуса и аромата. Количество респондентов, 

оценивших Образец 1 на 4 и 5 баллов, значи-

тельно меньше количества участников, готовых 

приобрести Образец 2. 

Некоторым представителям старшего  

поколения хорошо знаком вкус молока “из-под 

коровы”, он вызывает у них ностальгию по го-

дам своей юности. Напротив, большинству 

участников опроса среднего возраста и пред-

ставителям молодого поколения плохо или  

совсем не знаком вкус “фермерского” продукта,  

у некоторых он даже вызывает отвращение.  

Их выбор – привычное по органолептическим 

показателям молоко промышленной перера-

ботки. В последнем вопросе анкеты значительная 

доля респондентов также подтвердила это 

утверждение. Также среди факторов, влияющих 

на выбор потребителями молока промышлен-

ной переработки, был популярен такой аспект 

как гарантированная безопасность продукта. 

Около трети опрошенных заявили о том, что  

их выбор – «фермерское» молоко, так как оно 

гарантированно натуральное. 
Готовность платить больше за более  

качественную продукцию напрямую зависит от 
популярности здорового образа жизни. По дан-
ным Минздрава РФ [13], 62% населения России 
ориентированы на здоровое питание. В целом, 
результаты проведенного исследования соответ-
ствуют официальным статистическим данным. 
Большая часть опрошенных заявила о готовности 
вкладывать средства в свое здоровье. Данная 
группа респондентов считает неразрывной связь 
между правильным питанием и состоянием 
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своего здоровья. Более того, заинтересован-
ность в качестве своего питания была более  
выражена у молодого поколения, чем у пожи-
лых людей, что в очередной раз подтверждает 
популярность тренда на ЗОЖ у молодежи. 

Результаты опроса, в частности, низкая 
популярность молока частных фермерских  
хозяйств, являются следствием объективных 
факторов. Во-первых, в торговых сетях про-
дукты частных фермерских хозяйств появились 
относительно недавно. Продвижением продук-
тов данного сегмента занимаются компании 
“ВкусВилл”, “Ешь деревенское” и некоторые 
другие. Ситуация осложняется большим объемом 
документов, которые необходимо получить  
для реализации продукции через данные сети. 
Контролировать микробиологические показатели 
качества в рамках небольшого хозяйства  
также довольно затруднительно. Следовательно, 
доля такой продукции на данный момент невы-
сока. Для продвижения данной продукции 
необходимы временные затраты и активная  
рекламная кампания. 

Во-вторых, молоко частных фермерских 
хозяйств существенно дороже молока СТМ. 
Для сравнения: молоко Истринской сыроварни 
на 55–160% дороже промышленных образцов. 
К сожалению, последствием пандемии COVID-19 
стал резкий – на 1,8 млн человек – рост числа 
россиян, живущих за чертой бедности. По данным 
Росстата по итогам второго квартала 2020 года 
доходы ниже прожиточного минимума оказались 
почти у 20 млн человек, и пандемия продолжается. 
Следовательно, далеко не каждый человек  
может себе позволить данный продукт, несмотря 
на его натуральность и высокое качество. 

Вопрос о выборе между молоком про-
мышленной переработки и молоком “фермер-
ским” – в том числе результат фальсификаций, 
некоторые из которых были подтверждены данным 
исследованием. К сожалению, современный  
потребитель регулярно сталкивается с обманом 
как со стороны торговых сетей [4–6], гарантиру-
ющих регулярные проверки качества товаров, 
так и со стороны производителей, заявляющих 
на официальных сайтах о натуральности  
продукции. Однако основная ответственность 
за происходящее лежит именно на ритейле. 
Очевидно, что абсолютное большинство здра-
вомыслящих производителей ориентировано 
на устойчивое развитие своих предприятий, 
они стремятся сохранить свое честное имя и 
престиж торговой марки. В процессе рассмот-
рения экономических отношений между произ-
водителями и торговыми сетями становится 
очевидно, что первые находятся в достаточно 
невыгодном положении. 

На фоне олигополии федеральных торговых 

сетей и уменьшения количеств мелких сетей и 

частных магазинов производители вынуждены 

полностью подчиняться требованиям ритейла. 

Федеральные торговые сети устанавливают 

низкие закупочные цены, ориентируясь на эко-

номическую ситуацию в стране и стремясь  

сохранить низкие цены для поддержания объе-

мов продаж. Производители, в свою очередь, 

вынуждены фальсифицировать продукт, чтобы 

сохранять объемы поставок буквально “любой 

ценой”. Необходимо на законодательном уровне 

ограничить влияние ритейла на производителей, 

а также сделать полностью прозрачной и доступ-

ной информацию о качестве и безопасности  

пищевых продуктов. Торговые сети не должны 

останавливаться на заявлениях о высоком  

качестве и безопасности своей продукции на 

официальных сайтах. Необходимо реализовы-

вать это созданием здоровой среды для диалога 

с поставщиками, а также прикладывать реальные 

усилия для контроля за показателями качества 

товара, бороться с фальсификациями. 

Заключение 

В первую очередь, результатом исследова-

ния стало выявление фальсификаций молочной 

продукции по физико-химическим показателям 

в 3 образцах из 5. Еще у одного образца были 

выявлены явные нарушения условий производства 

и хранения. Стоит отметить, что нарушения были 

выявлены исключительно у образцов молока  

промышленной переработки, в то время как обра-

зец Истринской сыроварни отличается высоким 

качеством по исследованным показателям. 

Также в ходе исследования были проана-

лизированы пищевые привычки современных 

потребителей и выявлена популярность молока 

промышленной переработки относительно  

молока «фермерского». Основные причины – 

стабильность и привычность органолептических 

показателей. Однако, среди части населения все 

еще бытует мнение о том, что натурально и ка-

чественно лишь молоко частных фермерских 

хозяйств. Респонденты подтвердили свою заин-

тересованность в здоровом питании и готовность 

переплачивать за качество продуктов питания. 

Более того, в исследовании были проана-

лизированы факторы, потенциально влияющие 

на количество фальсификаций молочной продук-

ции. К ним были отнесены олигополия феде-

ральных торговых сетей, существенное снижение  

доходов населения и отсутствие нормативного 

регулирования ограничения влияния ритейла 

на производителей. 
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