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Технологические свойства молока коров 
с разной долей кровности по голштинской 
породе
РЕЗЮМЕ
Актуальность. Приоритетной задачей для агропромышленного комплекса России является обеспе-
чение населения страны полноценными продуктами. Одним из таких продуктов является молоко. Это 
не только ценный продукт питания, но и сырье для молочной промышленности,  использование молока 
для производства тех или иных продуктов определяется его технологическими свойствами. Изучение 
данных свойств у новой генетической формации молочного скота зоны Среднего Урала имеет как на-
учный, так и практический интерес.

Результаты. В результате исследований установлено, что лучшим по содержанию сухого вещества 
и его компонентов оказалось молоко, полученное от коров, имеющих генотип по голштинской поро-
де (75–91%). Молоко коров, независимо от генотипа, пригодно для производства продуктов глубокой 
переработки — молочных консервов и сыров. По всем показателям молоко, за исключением коров 
группы с генотипом 97% и более по соотношению белка и СОМО, пригодно для изготовления сыров. 
Более низкие показатели по пригодности молока к переработке в адыгейский сыр отмечались у молока 
от коров с генотипом по голштинской породе свыше 91%. Для улучшения сгустка было предложено 
использование сычужного фермента. Это позволило сократить расходы по хлористому кальцию и по-
лучить более плотный сгусток. Использование новых технологических решений при изготовлении сыра 
адыгейского с применением коагуляторов белка позволяет повысить степень использования жира и 
белка из молока коров и снизить затраты молока на его производство.

Ключевые слова: крупный рогатый скот, генотип, коровы, молоко, состав, свойства 
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Technological properties of milk of cows with 
different proportion of blood in the Holstein 
breed
ABSTRACT
Relevance. The priority task for the agro-industrial complex of Russia is to provide the population of the 
country with high-grade products. One of these products is milk.  It is not only a valuable food product, but 
also a raw material for the dairy industry, its use for the production of certain products is determined by its 
technological properties. The study of these properties in a new genetic formation of dairy cattle in the Middle 
Urals zone has both scientific and practical interest.

Results. As a result of the research, it was found that the milk obtained from cows with a Holstein breed 
genotype (75–91%) was the best in terms of the content of dry matter and its components. Cowʼs milk, 
regardless of genotype, is suitable for the production of highly processed products — canned milk and cheeses. 
According to all indicators, milk, with the exception of cows of the group with a genotype of 97% or more in 
terms of the ratio of protein and SOMO, is suitable for making cheese. Lower rates of suitability of milk for 
processing into Adyghe cheese were observed in milk from cows with a Holstein genotype of more than 91%. 
To improve the clot, the use of rennet was proposed, which made it possible to reduce the cost of calcium 
chloride and obtain a denser clot. The use of new technological solutions in the manufacture of Adyghe cheese 
with the use of protein coagulators makes it possible to increase the degree of use of fat and protein from cowʼs 
milk and reduce the cost of milk for its production.
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Введение / Introduction
Перед АПК России стоит задача по обеспечению 

населения полным спектром продуктов питания для 
сбалансированного рациона. Одной из важных частей 
такого рациона являются молочные продукты (и моло-
ко, в частности). Получают этот продукт в основном от 
маточного поголовья крупного рогатого скота молоч-
ного направления продуктивности [1]. Увеличение его 
производства — повышение продуктивности сельско-
хозяйственных животных как наиболее оптимальный 
путь решения проблемы продовольственной безопас-
ности страны и обеспечения населения полноценными 
продуктами питания собственного производства [2, 3].

Такая задача предполагает использование высоко-
продуктивных молочных пород скота как отечественной, 
так и зарубежной селекции. Наиболее распространенны-
ми по поголовью в России являются такие молочные по-
роды, как отечественная черно-пестрая и самая обиль-
номолочная порода в мире — голштинская, созданная на 
территории Северной Америки в США и Канаде [4–6].

Среди пород крупного рогатого скота маточное пого-
ловье этих двух занимают первое место и по удельному 
весу составляют более 65%. Эти породы являются род-
ственными по происхождению, поскольку в их генотипе 
присутствуют гены голландского скота, который явля-
ется прародителем большинства черно-пестрых по-
род мира. Генофонд голштинской породы повсеместно 
используется для совершенствования отечественных 
молочных пород, в том числе черно-пестрой, уже бо-
лее четырех десятилетий и продолжает использоваться 
в настоящее время [7, 8]. Это привело к поглощению 
уральского типа черно-пестрого скота голштинской по-
родой. На сегодняшний день на сельскохозяйственных 
предприятиях основное поголовье имеет кровность по 
голштинской породе свыше 87,5%, что позволяет отне-
сти этих животных к голштинской породе.

В каждом стаде имеется поголовье с разной долей 
кровности по голштинской породе, и возникает во-
прос, разведение какого генотипа является наиболее 
эффективным для производства молока с определен-
ными технологическими свойствами, необходимыми в 
использовании его для выработки молочной продукции, 
в частности сыров [3, 9].

Изучение технологических качеств молока коров но-
вой генетической формации актуально и имеет практи-
ческое применение для определения возможности его 
использования для переработки в молочные продукты, 
в том числе в сыры.

Материал и методы исследования /  
Material and methods
Исследования проводились в одном из типичных пле-

менных репродукторов по разведению молочного скота 
голштинской породы (Свердловская область). Были по-
добраны по принципу сбалансированных групп четыре 

группы коров по третьей лактации с учетом кровности 
по голштинской породе. 1-я группа — до 75% (черно- 
пестрая порода), 2-я группа — 75–91% по голштинам, 
3-я группа — 91–97% по голштинам, 4-я группа — более 
97% по голштинам. 2–4-я группы — голштинская порода.

Оценка показателей качества молока и выработка 
мягких сыров проводились в лаборатории кафедры био-
технологии и пищевых продуктов ФГБОУ ВО «Уральский 
ГАУ» (Свердловская область, г. Екатеринбург, п. Исток), 
в цехах по производству сыров «Никольская слобода» 
(Свердловская область, Сысертский р-н, с. Никольское), 
«Соболев-сыр» (Свердловская обл., Белоярский р-н, 
с. Малобрусянское).

Технологические свойства молока-сырья при выра-
ботке молочных продуктов определяли в сборном моло-
ке от каждой группы.

Учет молочной продуктивности проводили по ре-
зультатам ежедневных доек, а также по данным еже-
месячных контрольных доек в течение двух смежных 
дней, за 100 дней лактации, за 305 дней и всю лактацию 
(ГОСТ Р 51451-991).

Отбор проб сырья и продукции проводили в со-
ответствии с ГОСТ 3622-682, ГОСТ 26809.1-20143, 
ГОСТ 26809.2-20144, анализ молока — на приборе   
«Клевер-1М» (ООО НПП «БИОМЕР», Россия) и  
«Лактан 1-4М» (ВПК «Сибагроприбор», Россия) с опре-
делением массовой доли жира и белка, СОМО, содер-
жания лактозы и минеральных веществ. 

Определяли кислотность (ГОСТ 3624-925) и плот-
ность молока ареометром (ГОСТ Р 54758-20116), мас-
совую долю кальция в молоке — по ГОСТ Р 55331-20127, 
фосфора — по ГОСТ Р 53592-20098, количество сомати-
ческих клеток — по ГОСТ Р 54077-20109.

При оценке технологических свойств молока была 
изучена массовая доля СОМО, общего белка, казеи-
на, сывороточных белков, лактозы рефрактометри-
ческим методом на анализаторах ИРФ-464 и АМ-2 
(ГОСТ 25179-9010).

Сычужную свертываемость молока, класс моло-
ка по сычужно-бродильной пробе устанавливали в 
соответствии с требованиями ГОСТ Р 53430-200911, 
класс термоустойчивости — по алкогольной пробе 
по ГОСТ 25228-8212.

Технические свойства молока для изготовления сыра 
(термоустойчивость, сыропригодность и др.) опреде-
ляли согласно методике ГОСТ 25228-82 и ТУ 9811-153-
0461-0209-2004 Молоко — сырье для сыроделия.

Производили сыр типа «Адыгейский» кислотным ме-
тодом по ГОСТ 32263-201313 и кислотно-сычужным спо-
собом по проекту СТО «Сыры мягкие. Технические усло-
вия» при помощи сычужного фермента.

Партии сыра произведены исключительно в научных 
целях (без реализации продукции).

Авторы статьи соблюдают требования Роспатента (Фе-
деральная служба по интеллектуальной собственности) 

1 ГОСТ Р 51451-99 Методика учета надоев коровьего молока.
2 ГОСТ 3622-68 Молоко и молочные продукты. Отбор проб и подготовка их к испытанию.
3 ГОСТ 26809.1-2014 Молоко и молочная продукция. Правила приемки, методы отбора и подготовка проб к анализу. Часть 1. Молоко, молочные, 
молочные составные и молокосодержащие продукты.
4 ГОСТ 26809.2-2014 Молоко и молочная продукция. Правила приемки, методы отбора и подготовка проб к анализу. Часть 2. Масло из коровьего 
молока, спреды, сыры и сырные продукты, плавленые сыры и плавленые сырные продукты.
5 ГОСТ 3624-92 Молоко и молочные продукты. Титриметрические методы определения кислотности.
6 ГОСТ Р 54758-2011 Молоко и продукты переработки молока. Методы определения плотности.
7 ГОСТ Р 55331-2012 Молоко и молочные продукты. Титриметрический метод определения содержания кальция.
8 ГОСТ Р 53592-2009 Молоко. Спектрофотометрический метод определения массовой доли общего фосфора.
9 ГОСТ Р 54077-2010 Молоко. Методы определения количества соматических клеток по изменению вязкости.
10 ГОСТ 25179-90 Молоко. Методы определения белка.
11 ГОСТ Р 53430-2009 Молоко и продукты переработки молока. Методы микробиологического анализа.
12 ГОСТ 25228-82 Молоко и сливки. Метод определения термоустойчивости по алкогольной пробе.
13 ГОСТ 32263-2013 Сыры мягкие. Технические условия.
14 https://rospatent.gov.ru/ru/sourses/regional-brands/regional-brands-map Субъекты Российской Федерации, для региональных товаров которых 
зарегистрированы географические указания (ГУ) и наименования мест происхождения товаров (НМПТ) — НМПТ № 74 Сыр адыгейский.
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к зарегистрированному наименованию ме-
ста происхождения товара — НМПТ № 74 Сыр  
адыгейский14.

Выход продукции определяли расчетным 
путем исходя из массы готового продукта.

Результаты исследований были обработаны 
при помощи компьютера (программа Microsoft 
Office Excel) с применением критерия досто-
верности по Стьюденту с использованием при-
ложения Excel из программного пакета Office 
XP и Statistica.

Результаты и обсуждение /  
Results and discussion
В таблице 1 представлены физико-химические 

показатели молока коров разных генотипов.
Из данных видно, что лучшим по содержа-

нию сухого вещества и его компонентов ока-
залось молоко, полученное от коров, имеющих 
генотип по голштинской породе (75–91%). 
По нашему мнению, это объясняется эффек-
том возврата к среднему у животных этой груп-
пы и в какой-то мере эффектом гетерозиса, 
который проявился при скрещивании коров 
черно-пестрой породы и быков голштинской 
породы. Животные с более высоким уровнем 
(от 91 и до 97% по голштинам) имели самые 
низкие показатели по содержанию в молоке 
сухого вещества и его компонентов. В 4-й груп-
пе, где находились практически чистопород-
ные коровы с долей кровности по голштинам 
97% и более, установлено повышение сухого 
вещества в молоке относительно 3-й группы.

При переработке молока в молочные продук-
ты к нему предъявляются дополнительные тре-
бования по пригодности к производству того или 
иного продукта, а именно по технологическим 

Таблица 1. Физико-химические показатели молока коров разных генотипов

Table 1. Physical and chemical parameters of milk of cows of different 
genotypes

Показатель
Генотип

до 75% от 75 до 91% от 91 до 97% 97% и более в среднем
Сухое  
вещество, % 12,87 ± 0,11 12,91 ± 0,06 12,75 ± 0,13 12,87 ± 0,12 12,82 ± 0,13

СОМО, % 8,96 ± 0,03 8,95 ± 0,01 8,88 ± 0,02 8,93 ± 0,02 8,91 ± 0,03
МДЖ, % 3,91 ± 0,005 3,96 ± 0,004 3,87 ± 0,005 3,94 ± 0,006 3,91 ± 0,002
МДБ, % 3,22 ± 0,002 3,17 ± 0,003 3,10 ± 0,003 3,06 ± 0,002 3,15 ± 0,002
В том числе 
сывороточные 
белки, %

0,69 ± 0,002 0,68 ± 0,002 0,66 ± 0,002 0,65 ± 0,002 0,67 ± 0,002

Казеин, % 2,53 ± 0,002 2,49 ± 0,002 2,44 ± 0,002 2,41 ± 0,002 2,48 ± 0,002

Лактоза, % 4,84 ± 0,02 4,81 ± 0,03 4,72 ± 0,01 4,79 ± 0,03 4,78 ± 0,01

Зола, % 0,77 ± 0,002 0,74 ± 0,003 0,78 ± 0,003 0,75 ± 0,002 0,75 ± 0,002
Кальций, мг/% 123,0 ± 1,09 119,6 ± 1,87 119,3 ± 0,78 119,1 ± 1,21 120,4 ± 1,66
Фосфор, мг/% 102,2 ± 1,47 101,1 ± 1,53 99,1 ± 1,40 99,9 ± 2,02 101,1 ± 1,93
Плотность, ºА 28,8 ± 0,25 28,9 ± 0,23 28,2 ± 0,10 28,6 ± 0,31 28,7 ± 0,12
Кислотность, ºТ 16,6 ± 0,11 16,9 ± 0,14 16,8 ± 0,06 16,5 ± 0,14 16,6 ± 0,11
Калорийность, 
кКал/100 г 68,60 68,75 67,27 68,04 68,08

Таблица 2. Технологические свойства молока коров разных генотипов

Table 2. Technological properties of milk of cows of different genotypes

Показатель
Генотип

до 75% от 75 до 91% от 91 до 97% 97% и более в среднем
Соотношение 
«жир — СОМО» 0,44 0,44 0,44 0,44 0,44

Соотношение 
«белок — 
СОМО»

0,36 0,35 0,35 0,34 0,35

Сычужно-бро-
дильная проба, 
класс

1 1 2 1 1

Термоустойчи-
вость, класс 1 2 3 2 2

Сыропригод-
ность, мин. 32 ± 1,12 36 ± 1,96 39 ± 1,29 40 ± 1,56 37 ± 1,76

Длительность 
сычужной свер-
тываемости, 
мин., с.

30'34" ± 1,23 36'11" ± 2,11 39'02" ± 1,31 39'55" ± 2,36 36'35" ± 1,39

Таблица 3. Технологические параметры производства адыгейского сыра  
по ГОСТ 32263-2013
Table 3. Technological parameters for the production of Adyghe cheese according  
to GOST 32263-2013

Показатель
Норматив-

ные показа-
тели

Генотип

до 75% от 75 до 91% от 91 до 97% 97% и более в среднем

Количество вно-
симого хлористо-
го кальция (сухой 
соли), г / 100 кг 
молока

20–30 18 20 24 25 22

Количество 
сычужного фер-
мента, г / 100 кг 
молока

– – – – – –

Количество сыво-
ротки, % / 100 кг 
молока

8–10 8,2 8,7 10 10 9,3

Свертывание молока, постановка и обработка сырного зерна

Продолжитель-
ность свертыва-
ния, мин.

5–10 5 6 9 9 7,5

Состояние сгустка нормально 
прочный прочный нормально 

прочный мягкий мягкий нормально 
прочный

Сыворотка, цвет
желтовато- 

зеленоватый, 
прозрачный

желтовато- 
зеленоватый, 
прозрачный

желтовато- 
зеленоватый, 
прозрачный

желтовато- 
зеленоватый, 
прозрачный

желтовато- 
зеленоватый, 
прозрачный

желтовато- 
зеленоватый, 
прозрачный

Продолжитель-
ность обработки 
сгустка (зерна), 
мин.

5–7 5 6 6 6 6

Самопрессование

Продолжитель-
ность, мин. 10–20 12 15 22 22 16

Количество 
переворачиваний 1 1 1 2 2 1

свойствам, на которых разработаны 
технологические инструкции по выра-
ботке продукции.

Исследования молока коров разных 
генотипов с учетом отдельных показа-
телей по технологическим свойствам 
молока к переработке представлены 
в таблице 2.

Исходя из представленных ре-
зультатов исследований, можно сде-
лать вывод, что молоко коров, неза-
висимо от генотипа, пригодно для 
производства продуктов глубокой 
переработки — молочных консервов 
и сыров. По всем показателям мо-
локо, за исключением коров группы 
с генотипом 97% и более по соотно-
шению белка и СОМО, пригодно для 
изготовления сыров.

Были проведены технологии по пе-
реработке молока в мягкие сыры и 
определены основные технологиче-
ские параметры при их изготовлении. 
Результаты, полученные в процес-
се изготовления сыра адыгейского 
по требованиям ГОСТ 32263-2013, 
подтвердили выводы о пригодности 
молока коров с разным генотипом 
по голштинской породе. (табл. 3).
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При этом более низкие показатели по пригодности 
молока к переработке в адыгейский сыр отмечались 
у молока от коров с генотипом по голштинской поро-
де — свыше 91%. Таким образом, повышение кровно-
сти по голштинской породе снижает технологические 
свойства молока при его использовании в сыроделии. 
По нашему мнению, это прежде всего определяется 
снижением МДБ в молоке, что приводит к снижению 
соотношения видов белков, особенно казеина, на свой-
ствах которого и построены технологические процессы.

Снижение белка в молоке (и, соответственно, казеи-
на) удлиняет процесс образования сгустка, увеличивая 
при этом затраты сыворотки и времени, что в конечном 
итоге оказывает влияние на качество сгустка, который 
из молока коров с генотипом 91% по голштинам и выше 
становится мягким и требует большего внимания при 
его прессовании.

В связи с тем что поголовье голштинского скота 
с большой долей кровности по голштинам в регионе 
большое, а потребности в сырах постоянно возраста-
ют, необходимо было усовершенствовать технологиче-
ские процессы при производстве адыгейского сыра для 
устранения недостатков, снижающих качество готового 
продукта (в нашем случае — получение мягкого сгуст-
ка). Для этого были разработаны технические условия 
предприятия, позволяющие повысить качество сгустка 
с одновременным повышением эффективности произ-

Таблица 4. Технологические параметры производства сыра «Кавказские традиции» по проекту СТО «Сыры мягкие. Технические 
условия»
Table 4. Technological parameters for the production of cheese «Caucasian Traditions» according to the draft standard of the organization 
«Soft Cheeses. Specifications»

Показатель Нормативные  
показатели

Генотип
до 75% от 75 до 91% от 91 до 97% 97% и более в среднем

Количество вносимого 
хлористого кальция (сухой 
соли), г / 100 кг молока

20–30 12 15 15 15 15

Количество сычужного  
фермента,  
мл / 100 кг молока

150 мл 10%-ного 
раствора

75 мл 10%-ного 
раствора

100 мл 10%-ного 
раствора

150 мл 10%-ного 
раствора

150 мл 10%-ного 
раствора

125 мл 10%-ного 
раствора

Количество сыворотки,  
% / 100 кг молока 3–5 3,3 4,0 5,0 5,0 4,5

Свертывание молока, постановка и обработка сырного зерна
Продолжительность  
свертывания, мин. 35–45 33 38 42 42 38

Состояние сгустка нормально прочный прочный нормально прочный нормально прочный нормально прочный нормально прочный

Сыворотка, цвет желтовато-зелено-
ватый, прозрачный

желтовато-зелено-
ватый, прозрачный

желтовато-зелено-
ватый, прозрачный

желтовато-зелено-
ватый, прозрачный

желтовато-зелено-
ватый, прозрачный

желтовато-зелено-
ватый, прозрачный

Продолжительность обра-
ботки сгустка (зерна), мин. 5–7 4,5 5 5 5 5

Самопрессование
Продолжительность, мин. 10–20 12 15 18 18 16
Количество переворачи-
ваний 1 1 1 2 2 1

водства за счет снижения затратных процессов и увели-
чения выхода сыра.

Было предложено использование сычужного фер-
мента для получения более плотного сгустка и увели-
чение длительности его образования для более эффек-
тивного использования белков молока при снижении 
количества кислой сыворотки при образовании сгустка.

Технологические параметры производства сыра в со-
ответствии с проектом СТО представлены в таблице 4.

Это позволило сократить расходы по хлористому 
кальцию и получить более плотный сгусток. Сократилась 
продолжительность самопрессования, что также позво-
ляет сделать вывод об улучшении качества сгустка.

Были проведены расчеты по эффективности исполь-
зования компонентов из молока коров разных геноти-
пов по голштинской породе, которые представлены в 
таблице 5.

Применение новых технологических решений при 
изготовлении адыгейского сыра с применением коагу-
ляторов белка позволяет повысить степень использо-
вания жира и белка из молока коров и снизить затраты 
молока на его производство. Так, степень использова-
ния жира повысилась на 1,5%, 1,7%, 2,8%, 2,3% и 1,2%, 
а белка — на 2,0%, 9,9%, 10,5%, 11,4% и 10,2% соот-
ветственно. Повышение степени использования белка 
и жира из молока, с точки зрения авторов, объясняется 
действием сычужного фермента и более длительным 
образованием сгустка, за счет чего большее количе-
ство данных веществ переходит в сгусток.

Повышение степени использования компонентов 
молока приводит к снижению его затрат на производ-
ство 1 кг сыра. Это снижение составило 0,20 кг, 0,20 кг, 
0,54  кг, 0,40 кг и 0,30 кг, или на 2,4%, 2,4%, 5,7%, 0,4% 
и 3,4% соответственно.

Выводы / Conclusion
Применение сычужного фермента при производстве 

мягких сыров позволяет более эффективно исполь-
зовать сырье для производства молочных продуктов, 
в данном случае адыгейского сыра.

Из вышеизложенного можно сделать вывод, что мо-
локо коров голштинской породы пригодно для произ-
водства сыров. Однако имеется тенденция к снижению 
технологических свойств молока при повышении кров-
ности по голштинской породе.

Таблица 5. Степень использования компонентов молока, %
Table 5. The degree of use of milk components, %

Показатель
Генотип

до 75% от 75  
до 91%

от 91  
до 97%

от 97% 
и более

в сред-
нем

Сыр адыгейский по ГОСТ

Степень использования 
молочного жира, % 91,9 91,2 89,2 88,9 90,8

Степень использования 
молочного белка, % 88,2 76,4 68,4 67,0 72,7

Затраты молока на 1 кг 
сыра, кг 8,04 8,12 9,36 9,32 8,74

Сыр «Кавказские традиции» 
 по проекту СТО «Сыры мягкие. Технические условия»

Степень использования 
молочного жира, % 93,4 92,9 92,0 91,2 92,0

Степень использования 
молочного белка, % 90,2 86,3 78,9 78,4 82,9

Затраты молока на 1 кг 
сыра, кг 7,84 7,92 8,82 8,92 8,44
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