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Кисломолочні продукти − важливе джерело білкової їжі. Тільки якісні кисломолочні продукти корисні для здоров'я. Більшість сучасних способів фальсифікації кисломолочних продуктів зводяться до використання більш дешевої сировини, яка часто не має нічого спільного з натуральною, застосування різних харчових добавок, які забезпечують формування органолептичних властивостей, близьких до показників справжнього продукту. Окремою проблемою якості кисломолочних продуктів є термін зберігання, не відповідний вказаному на упаковці.

У роботі для контролю якості кисломолочних продуктів запропоновані електрохімічні методи: кондуктометричне та потенціометричне титрування. За критерій якості обрано вміст іонів Н+, кількість яких збільшується за рахунок утворення молочної кислоти із збільшенням терміну зберігання кисломолочних продуктів. 
Кондуктометричне титрування базується на вимірюванні питомої електропровідності досліджуваного розчину, яка змінюється внаслідок реакції титрування. Метод потенціометричного титрування полягає у вимірюванні потенціалу комірки, складеної з індикаторного рН-чутливого електрода та електрода порівняння, занурених у досліджуваний розчин.
За об´єкти дослідження обрано зразки сметани, йогурту та кефіру відомих марок. Розчини кисломолочних продуктів готували розбавлення 5 г кисломолочного продукту дистильованою водою до 40 мл (об´єм комірки).
Проведено порівняльний аналіз вмісту Н+-іонів в кисломолочних продуктах з різним терміном витримування.
Таблиця
Вміст Н+-іонів (мг) у кисломолочних продуктах
(в перерахунку на 100 г продукту
	Вид кисломолочного продукту
	Термін витримування
	Кондуктометричне титрування

m H+ (мг)
	Потенціометричне титрування

m H+ (мг)

	Сметана «Весела ферма» 21%
	17 діб
	8,8
	10,2

	Йогурт «Злагода»
	13 діб
	13,4
	9,4

	Кефір «Тёма»
	11 діб
	10,2
	8,6

	Кефір «Тёма»
	18 діб
	11,8
	9,8

	Йогурт «Тёма»
	13 діб
	6,8
	6,4

	Йогурт «Тёма»
	17 діб
	7,6
	8,4


Встановлено, що при визначені вмісту Н+ іонів кондуктометричним методом одержані значення дещо вищі (приблизно на 5%), ніж такі, що одержані потенціометричним титруванням. Така розбіжність може бути пов’язана із впливом на зареєстровану питому електропровідність іонного складу досліджуваного об’єкту.

