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Сборник «Молоко, молочные продукты и консервы молоч
ные» составлен Государственным издательством стандартов и 
включает стандарты, действующие на 1 февраля 1958 г.

В связи с тем, что стандарты периодически пересматри
ваются и в них вносятся изменения, а также учитывая, что 
сборник составлен на определенную дату, необходимо при 
пользовании сборником проверять действие стандартов и на
личие изменений к ним.

Для удобства пользования в стандарты, включенные в 
сборник, внесены изменения, действующие на 1 февраля 1958 г. 
Эти стандарты в индексе около номера имеют знак*.

Текущая информация обо всех вновь утвержденных и пе
ресмотренных стандартах, а также об изменениях к ним публи
куется в «Информационном указателе стандартов», за
казы на который следует направлять в отдел распростране
ния Стандартгиза (Москва, И-90, 2-я Мещанская ул., д. 51).
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Настоящий стандарт распространяется на методы опреде
ления содержания жира в молоке и молочных продуктах, 
кроме казеина, молочных консервов, сухого молока и молоч
ных продуктов с наполнителями (шоколадное молоко, шоко
ладное масло, творожные продукты с какао и т. п .).

I. ОБЩ ИЕ УКАЗАНИЯ
1. Отбор проб молока и молочных продуктов и подготовку 

их для анализа производят по ГОСТ 3622—57.
2. П р и м е н я е м а я  а п п а р а т у р а :
а) жиромер для молока по ГОСТ 1962—50 для определе

ния жира в молоке, простокваше, ацидофильном молоке, аци
дофилине, кефире, кумысе, молочном мороженом и сыре;

б) жиромер для сливок по ГОСТ 1963—51 для определе
ния жира в сливках, сметане, твороге, творожных изделиях 
и сливочном мороженом;

в) пробки резиновые для жиромеров;
г) пипетка для отмеривания молока в жиромер по ГОСТ 

5619—50, вместимостью 11 м л ;
д) приборы Мироненко для отмеривания жидкостей 

емкостью 10 и 1 м л ;
е) пипетка по ГОСТ 1770—51, вместимостью 10м л , сценой 

деления 0,1 м л ;
ж) пипетка по ГОСТ 1770—51, с резервуаром шарообраз

ной или грушевидной формы, вместимостью 5 м л ;
з) центрифуга лабораторная для определения содержания 

жира по ГОСТ 3585—57 или центрифуга с механическим при
водом;

и) баня водяная;
к) нагревательный прибор для водяной бани;
л) штатив для жиромеров;
м) термометры ртутные лабораторные от 0 до 100°С по 

ГОСТ 215—57;
н) весы технические;
о) песочные часы на 5 мин.

Внесен Министерством Утвержден Управлением Срок введения 
1/Ш  1982 г.мясной и молочной по стандартизации

промышленности СССР 14/VI 1951 г.

124 * Переиздание (с изменениями, внесенными в стандарт). Январь 1958 г.
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Молоко и молочные продукты. Методы определения 
содержания жира ГОСТ 5867—51

3. П р и м е н я е м ы е  р е а к т и в ы :
а) кислота серная по ГОСТ 4204—48 и по ГОСТ 2184—43 

(купоросное масло контактных и концентрационных систем);
б) спирт изоамиловый по ГОСТ 5830—51; спирт изоами- 

ловый технический по ВТУ 96, утвержденным НКПП 11 мая 
1940 г.;

в) смесь спиртов Б-30 для определения содержания жира 
в молоке и молочных продуктах техническая по ВТУ 374, 
утвержденным МПП и ММиМП 18 мая 1951 г.

II. молоко
4. О п и с а н и е  о п р е д е л е н и я .  В чистый жиромер по 

ГОСТ 1962—50, стараясь не смочить горлышко, наливают 
прибором Мироненко 10 м л  серной кислоты (уд. в. 1,81—1,82) 
и осторожно, чтобы жидкости не смешивались, добавляют 
11 м л  молока (уровень молока в пипетке устанавливают по 
нижнему мениску) и 1 м л  изоамилового спирта.

5. Жиромер закрывают сухой пробкой, вводя ее немного 
более чем наполовину в горлышко жиромера, затем жиромер 
встряхивают до полного растворения белковых веществ, пере
вертывая 2—3 раза так, чтобы жидкости в нем полностью 
перемешались, после чего жиромер ставят пробкой вниз на 
5 мин. в водяную баню, имеющую температуру 65—70°С.

6. Вынув из бани, жиромеры вставляют в патроны (стака
ны) центрифуги узкой частью к центру, располагая их сим
метрично так, чтобы один жиромер находился против другого. 
В случае нечетного числа жиромеров в центрифугу помещают 
жиромер, наполненный водой.

Закрыв крышку центрифуги, центрифугируют 5 мин. со 
скоростью не менее 1000 об/мин. Затем жиромеры вынимают 
из центрифуги и резиновой пробкой регулируют столбик жира 
в жиромере так, чтобы он находился в трубке со шкалой. 
Жиромеры погружают пробками вниз в водяную баню. Уро
вень воды в бане должен быть несколько выше уровня стол
бика жира в жиромере. Температура воды в бане должна 
быть 65—70°С. Через 5 мин. жиромеры вынимают из водяной 
бани и быстро производят отсчет жира. При отсчете жиромер 
держат вертикально, граница жира должна находиться на 
уровне глаз. Движением пробки вверх и вниз устанавливают 
нижнюю границу столбика жира на целом делении шкалы 
жиромера и от него отсчитывают число делений до нижней 
точки мениска столбика жира.
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ГОСТ 5867—51 Молоко и молочные продукты. Методы определения 
содержания жира

П р и м е ч а н и е .  При массовых определениях жира в молоке, 
когда производят одновременно встряхивание жиромеров в специаль
ном штативе с крышкой или когда производят одно определение 
жира, допускается после встряхивания и растворения белковых ве
ществ производить центрифугирование без предварительного подо
гревания в водяной бане.
7. Показание жиромера соответствует количеству граммов 

жира в 100 м л  молока.
Объем 10 малых делений шкалы жиромера по ГОСТ 

1962—50 соответствует 1 г жира в 100жл молока.
8. Расхождение между показаниями жиромера при парал

лельных определениях допускается не более одного деления.

(II. ПРОСТОКВАША, АЦИДОФИЛЬНОЕ МОЛОКО, АЦИДОФИЛИН, 
КЕФИР И КУМЫС

9. О п и с а н и е  о п р е д е л е н и я .  В жиромер по ГОСТ
1962— 50 наливают прибором Мироненко 10 м л  серной кисло
ты (уд. в. 1,81—1,82) и отмеривают 5 м л  продукта. Не отни
мая от жиромера пипетки, которой отмеривался продукт, про
мывают ее 6 м л  воды и затем добавляют в жиромер прибором 
Мироненко 1 мл  изоамилового спирта. Далее определение 
производят, как указано в пп. 5 и 6.

10. Показание жиромера, умноженное на 2,2, соответствует 
количеству граммов жира в 100 м л  продукта.

11. Расхождение между показаниями жиромера при парал
лельных определениях допускается не более одного деления.

IV. СЛИВКИ, СМЕТАНА, ТВОРОГ И ТВОРОЖНЫЕ ИЗДЕЛИЯ

12. О п и с а н и е  о п р е д е л е н и я .  В жиромер по ГОСТ
1963— 51 отвешивают с точностью до 0,01 г 5 г продукта, 
приливают 5 м л  воды, 10 м л  серной кислоты (уд. в. 
1,81—1,82, а для сладких творожных изделий — уд. в. 
1,80—1,81) и 1 м л  изоамилового спирта. Далее определение 
производят, как указано в пп. 5 и 6, применяя перед центри
фугированием подогревание жиромеров в водяной бане при 
частом встряхивании жиромеров до полного растворения бел
ковых веществ.

13. Жиромер показывает содержание жира в продукте 
в процентах. Объем двух делений шкалы жиромера по ГОСТ 
1963—51 соответствует 1% жира в 100 г продукта.

14. Расхождение между параллельными определениями не 
должно превышать 0,5% жира.
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Молоко и молочные продукты. Методы определения 
содержания жира ГОСТ 5867—51

15. В сдивках и сметане, содержащих более 40% жира, и 
при массовых определениях жира в творожных изделиях бе
рут навеску продукта 2,5 г и воды 7,5 м л. В этом случае 
содержание жира в продукте соответствует показанию жиро
мера, умноженному на 2.

V. СЫР

16. О п и с а н и е  о п р е д е л е н и я .  На чистом листе пер
гамента отвешивают с точностью до 0,01 а 2 г сыра и пере
сыпают его без потерь с помощью стеклянной палочки в жи
ромер по ГОСТ 1962—50, в который предварительно налито 
10 м л  серной кислоты (уд. в. 1,50—1,55). Крупинки сыра не 
должны попадать на стенки горлышка жиромера. Добавляют 
еще около 9 м л  серной кислоты так, чтобы уровень жидкости 
был ниже основания горлышка жиромера приблизительно на 
4—6 м м . Затем добавляют 1 м л  изоамилового спирта. Закры
вают жиромер пробкой и помещают его пробкой вверх в во
дяную баню, нагретую до температуры 70—75°С, где и вы
держивают до полного растворения белковых веществ при ча
стом встряхивании.

После растворения белковых веществ жиромер вынимают 
из водяной бани, переводят при помощи пробки жировой слой 
в шкалу жиромера и далее производят определение, как ука
зано в п. 6.

П р и м е ч а н и е .  При анализе сырев жирностью в сухом веще
стве 50% и более. применяют жиромер со шкалой на 70 делений. 
При использовании жиромера со шкалой яа 60 делений навеску сы
ра берут 1,5 а.

17. Расхождение между показаниями жиромера при па
раллельных определениях допускается не более одного де
ления.

18. Содержание жира в сыре в процентах (X) вычисляют 
по формуле:

где:
Р  — показание жиромера;
G — навеска сыра в г;
11 — коэффициент пересчета показаний жиромера в весо

вые проценты.
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ГОСТ Б867—51 Молоко и молочные продукты. Методы определения 
содержания жира

19. Содержание жира в пересчете на сухое вещество сыра 
в процентах (^с.в.) вычисляют по формуле:

ЛМОО
св “  1 0 0 -Я '

где:
X  — содержание жира в сыре в процентах;
В  — содержание влаги в сыре в процентах, определенное 

по ГОСТ 3626—47.

VI. МОРОЖЕНОЕ МОЛОЧНОЕ

20. О п и с а н и е  о п р е д е л е н и я .  В жиромер по ГОСТ
1962— 50 отвешивают с точностью до 0,01 г 5 г мороженого 
и приливают около 16 мл серной кислоты (уд. в. 1,50—1,55) 
так, чтобы уровень жидкости был на 4—6 мм ниже основа
ния горлышка жиромера. Затем добавляют 1 мл изоамилового 
спирта.

Жиромер закрывают пробкой и встряхивают, затем пере
вертывают его 2—3 раза так, чтобы жидкость в нем пол
ностью перемешалась.

После этого жиромер ставят пробкой вверх в водяную 
баню с температурой 70°С на 15 мин. В процессе нагревания 
периодически жиромеры подвергают встряхиванию. По про
шествии 15 мин. жиромеры помещают в центрифугу. Приме
няется четырехкратное центрифугирование при 1200 об/мин. 
с подогреванием по 5 мин. в водяной бане при температуре 
65—70°С перед каждым центрифугированием и перед отсче
том после последнего центрифугирования.

При пользовании ручной центрифугой или если центрифу
гирование производится при меньшем числе оборотов, произ
водят пятое контрольное центрифугирование.

П р и м е ч а н и е .  При определении жира в молочном мороже
ном из негомогенизированной смеси применяется однократное цен
трифугирование. Скорость вращения центрифуги не менее 1000 об/мин.

(Измененная редакция — «Информ. указатель стандартов» № 4
1954 г.).
21. Показание жиромера, умноженное на 2,2, соответствует 

процентному содержанию жира в мороженом.
22. Расхождение между параллельными показаниями жи

ромера при определениях допускается не более одного деления.
VII. МОРОЖЕНОЕ СЛИВОЧНОЕ

23. О п и с а н и е  о п р е д е л е н и я .  В жиромер по ГОСТ
1963— 51 отвешивают с точностью до 0,01 г 5 г мороженого
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Молоко и молочные продукты. Методы определения 
содержания жира ГОСТ 5867—51

и приливают около 16 мл серной кислоты (уд. в. 1,50—1,55) 
так, чтобы уровень жидкости был на 6—10 мм ниже основа
ния горлышка жиромера. Дальше определение производят 
так, как указано в п. 20.

(Измененная редакция — «Информ. указатель стандартов» 
№ 4 1954 г.).

24. Жиромер показывает содержание жира в мороженом 
в процентах.

25. Расхождение между параллельными определениями 
допускается не более 0,5%.

Пр и м е ч а н и е .  При определении жира в сливочном мороже
ном из негомогенизированной смеси применяется однократное цен
трифугирование Скорость вращения центрифуги не менее 1000 об/мин.

(Измененная редакция — «Информ. указатель стандартов» № 4 
1954 г.).

V III. М А СЛО

26. Содержание жира в масле в весовых процентах (X) 
вычисляют по формуле:

для несоленого масла: X  =  100— (В + С ),
для соленого масла: X = 100— (В +  С + С л),
для любительского сливочного масла: Х = 100— (В + С),

где:
В — содержание влаги в масле в процентах, определен

ное по ГОСТ 3626—47;
С — содержание обезжиренного сухого вещества в масле 

в процентах, определенное по ГОСТ 3626—47; для 
масла, изготовленного заводским способом, содер
жание обезжиренного сухого вещества (С) прини
мают равным:
для топленого масла — 0,3%,
для сливочного масла соленого и несоленого— 1,0%, 
для любительского сливочного масла — —;

С ,— содержание соли в соленом масле в процентах, 
определенное по ГОСТ 3627—57.

Замена
ГОСТ 3622—57 введен взамен ГОСТ 3622—47. 
ГОСТ 3585—57 введен взамен ГОСТ 3585—47.
ГОСТ 5830—51 введен взамен ОСТ НКТП 7670/662. 
ГОСТ 3627—57 введен взамен ГОСТ 3627—47. 
ГОСТ 215—57 введен взамен ГОСТ 215—41.
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