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Изучение влияния молочного сырья по сезонам 
года на технологические параметры при 
производстве мягкого сыра
РЕЗЮМЕ
Актуальность. Молоко и продукты из молока — ключевые продукты питания в России. Основным 
сырьем для производства сыра в качестве важной составляющей рациона граждан является молоко, 
главный источник которого — крупнорогатый скот. Голширская порода распространена на Урале. 
Изучение ее особеностей и повышение качества молока (а значит, молочных продуктов питания) 
являются актуальной задачей для АПК России.

Методы. Цель работы — изучение влияния молочного сырья по сезонам года на технологические 
параметры при производстве мягкого сыра.

Результаты. В результате исследований установлено, что лучшим по качеству оказался сгусток из 
молока коров по 3-й и 4-й лактациям. Для его получения было затрачено меньше хлористого кальция и 
сыворотки, чем при изготовлении сыров из молока коров по 1-й и 2-й лактациям. Следует отметить и 
то, что длительность операций по образованию сгустка и работы с ним, а также по самопрессованию 
была короче у молока коров по 3-й и 4-й лактациям. При изготовлении сыра «Адыгейский» по ТУ 
предприятия за счет внесения сычужного фермента улучшился сгусток и снизилась продолжительность 
самопрессования, что положительно сказалось на качестве продукта. Установлены особенности 
при изготовлении сыров свежих «Любительский» и «Столовый», а именно определенные отличия по 
некоторым технологическим операциям, их длительности и качественным показателям сгустка и 
отделяемой сыворотки. Так, молоко различалось по расходу хлористого кальция, молочнокислой 
закваски и сычужного фермента. Самый низкий расход этих компонентов оказался при изготовлении 
сыра из молока половозрастных коров. Молоко коров голштинской породы уральской селекции 
пригодно для переработки в мягкие сыры независимо от сезона года. Однако лучшие показатели 
технологических свойств установлены в молоке половозрастных коров по 3-й и 4-й лактациям.
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Study of the influence of dairy raw materials by 
seasons of the year on technological parameters 
in the production of soft cheese
ABSTRACT
Relevance. Milk and milk products are key food products in Russia. The main raw material for the production 
of cheese as an important component of the diet of citizens is milk, the main source of which is cattle. The 
Holshire breed is common in the Urals. Studying its features and improving the quality of milk (and therefore 
dairy products) is an urgent task for the agro-industrial complex of Russia.

Methods. The purpose of the work is to study the influence of dairy raw materials by seasons on technological 
parameters in the production of soft cheese.

Results. As a result of the research, it was found that the best quality was a clot from cows' milk for the 3rd and 
4th lactation. To obtain it, less calcium chloride and whey were spent than in the manufacture of cheeses from  
cows' milk according to the 1st and 2nd lactation. It should also be noted that the duration of operations for the 
formation of a clot and work with it, as well as for self-pressing, was shorter in cows' milk for the 3rd and 4th 
lactation. In the manufacture of «Adygeisky» cheese on the other side of the enterprise, due to the introduction 
of rennet, the clot improved and the duration of self-pressing decreased, which had a positive effect on the 
quality of the product. The peculiarities in the manufacture of fresh «Amateur» and «Table» cheeses have been 
established, namely, certain differences in some technological operations, their duration and quality indicators 
of the clot and the separated whey. Thus, milk differed in the consumption of calcium chloride, lactic acid 
starter culture and rennet. The lowest consumption of these components turned out to be in the manufacture 
of cheese from milk of age-and-age cows. The milk of cows of the Holstein breed of the Ural selection is 
suitable for processing into soft cheeses regardless of the season of the year. However, the best indicators 
of technological properties are found in the milk of age-and-age cows for the 3rd and 4th lactation. 
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Введение/Introduction
Главная задача, стоящая перед работниками агро-

промышленного комплекса страны, — обеспечить насе-
ление достаточным количеством полноценных продук-
тов питания собственного производства, в том числе и 
животного происхождения [1].

Получают этот продукт в основном от маточного по-
головья крупнорогатого скота молочного направления 
продуктивности. Увеличение его производства возмож-
но лишь за счет повышения продуктивности сельскохо-
зяйственных животных как основного направления ре-
шения проблемы продовольственной безопасности 
страны [2, 3]. Это предполагает использование высоко-
продуктивных молочных пород скота как отечественной, 
так и зарубежной селекции. Наиболее распространен-
ными по поголовью в Российской Федерации являются 
такие молочные породы, как отечественная черно-пе-
страя и голштинская, созданная в США и Канаде [4, 5]. 

Обе породы — родственные по происхождению, по-
скольку в их генотипе присутствуют гены голландского 
скота, который является их прародителем, а также боль-
шинства черно-пестрых пород мира. Генофонд голштин-
ской породы повсеместно использовался и продолжает 
использоваться в настоящее время для совершенство-
вания отечественных молочных пород, в том числе чер-
но-пестрой, уже более четырех десятилетий [5, 6]. Это 
привело к поглощению уральского типа черно-пестро-
го скота голштинской породой, и на сегодняшний день 
в сельскохозяйственных предприятиях Свердловской 
области основное поголовье имеет кровность по гол-
штинской породе свыше 87,5%, что позволяет отнести 
этих животных к голштинской породе [7–9].

Сыры — один из популярных и важных 
компонентов здорового питания граж-
дан. Основным сырьем для производства 
сыров является молоко коровы, поэтому 
производство молока высокого качества 
с необходимыми технологическими свой-
ствами для производства сыра является 
актуальной задачей [5, 10].

Цель. работы — изучение влияния мо-
лочного сырья по сезонам года на техно-
логические параметры при производстве 
мягкого сыра.

Материалы и методы исследования /  
Materials and methods
Исследования проводились в одном из 

типичных племенных репродукторов по 
разведению молочного скота голштинской 
породы, выработка мягких сыров — в лабо-
ратории кафедры биотехнологии и пище-
вых продуктов ФГБОУ ВО «Уральский ГАУ» 
(пос. Исток, г. Екатеринбург, Свердловская 
обл.), в цехах по производству сыров «Ни-
кольская слобода» (с. Никольское, Сысерт-
ский р-н, Свердловская обл.), «Соболев-  
сыр» (с. Малобрусянское, Белоярский р-н, 
 Свердловская обл.).

Проводили органолептическую оценку сыра по Меж-
государственному стандарту ГОСТ 33630-20151. Произ-
водили «Сыр адыгейский», «Сыр любительский» и «Сыр 
столовый» по ГОСТ 32263-20132 кислотно-сычужным 
способом по проекту СТО «Сыры мягкие. Технические 
условия» при помощи сычужного фермента.

Содержание жира определяли согласно методике 
ГОСТ 5867-903, массовой доли белка — по методике 
ГОСТ Р 54662-20114, сухого вещества — по ГОСТ 3626-735, 
а хлористого натрия — по ГОСТ 3627-816.

Выход продукции определяли расчетным путем, ис-
ходя из массы готового продукта.

Партии сыра произведены исключительно в научных 
целях, без реализации продукции.

Авторы статьи соблюдают требования Роспатента 
(Федеральная служба по интеллектуальной собственно-
сти) к зарегистрированному наименованию места про-
исхождения товара — НМПТ № 74 «Сыр адыгейский»7.

Результаты исследований были обработаны при по-
мощи компьютера (программа Microsoft Office Excel) 
с применением критерия достоверности по Стьюденту 
с использованием приложения Excel из программного 
пакета Office XP и Statistica.

Результаты и обсуждение / Results and discussion
Была проведена выработка мягких сыров для оценки 

пригодности молока к их производству (табл. 1).
При изготовлении «Сыра адыгейского» по ГОСТ 

32263 лучшим по качеству оказался сгусток из молока 
коров по 3-й и 4-й лактациям. Для его получения было 
затрачено меньше хлористого кальция и сыворотки, 

1 ГОСТ 33630-2015 Сыры и сыры плавленые. Методы контроля органолептических показателей. М.: Стандартинформ. 2016; 54.
2 ГОСТ 32263-2013 Сыры мягкие. Технические условия. М.: Стандартинформ. 2014; 10.
3 ГОСТ 5867-90 Молоко и молочные продукты. Методы определения жира. М.: Стандартинформ. 2009; 12.
4 ГОСТ Р 54662-2011 Сыры и сыры плавленые. Определение массовой доли белка методом Кьельдаля. М.: Стандартинформ. 2012; 14.
5 ГОСТ 3626-73 Молоко и молочные продукты. Методы определения влаги и сухого вещества. М.: Стандартинформ. 2009; 11.
6 ГОСТ 3627-81 Молочные продукты. Методы определения хлористого натрия. М.: Стандартинформ. 2009; 6.
7 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».

Таблица.1. Технологические параметры производства «Сыра адыгейского»
Table.1. Technological parameters for the production of «Adygei Cheese»

Показатель Нормативные 
показатели

Лактация

1 2 3 4

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

20–30 28 23 20 20

Количество 
сычужного 
фермента,  
г / 100 кг молока

– – – – –

Количество 
сыворотки,  
% / 100 кг молока

8–10 9,4 8,7 8,2 8,0

Свертывание.молока,.постановка.и.обработка.сырного.зерна

Продолжительность 
свертывания, мин. 5–10 11 8,5 6,5 6,0

Состояние сгустка нормально 
прочный

нормально 
прочный 

нормально 
прочный прочный прочный

Сыворотка, цвет
желтовато-

зеленоватая, 
прозрачная

желтовато-
зеленоватая, 
прозрачная

желтовато-
зеленоватая, 
прозрачная

желтовато-
зеленоватая, 
прозрачная

желтовато-
зеленоватая, 
прозрачная

Продолжительность 
обработки сгустка 
(зерна), мин.

5–7 7 5 5 5

Самопрессование

Продолжительность, 
мин. 10–20 18 15 12 12

Количество 
переворачиваний 1 1 1 1 1
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чем при изготовлении сыров 
из молока коров по 1-й и 2-й 
лактациям. Следует отме-
тить, что длительность опе-
раций по образованию сгуст-
ка и работы с ним, а также по 
самопрессованию была ко-
роче у молока коров по 3-й 
и 4-й лактациям. По наше-
му мнению, это связано с 
МДБ в молоке и лучшим со-
отношением питательных ве-
ществ (компонентов сухого 
вещества) в молоке, а имен-
но «жира и белка», «белка и 
СОМО», «жира и СОМО». Ве-
роятно, в молоке коров 3-й и 
4-й лактаций структура ком-
понентов молока «диаметр 
и масса мицелл казеина», а 
также «количество и размер 
жировых шариков» оказа-
лась наиболее благоприят-
ной для изготовления сыров 
за счет процессов молоко-
образования по сборке ми-
целл казеина у половозраст-
ных физиологически зрелых 
коров. Молоко коров по 1-й 
и 2-й лактациям хотя и было 
пригодно для производства 
сыров, отличалось более худ-
шими качествами и с точки 
зрения эффективности пе-
реработки более пригодно 
для производства цельномо-
лочной продукции, а именно 
питьевого молока и кисломо-
лочных продуктов.

Эти выводы подтвержда-
ются и различием в техно-
логических параметрах при 
производстве сыра по техни-
ческим условиям предприя-
тия, несмотря на их улучше-
ние (табл. 2).

Из данных, представлен-
ных в таблице, хорошо вид-
но, что за счет внесения сы-
чужного фермента улучшился 
сгусток и снизилась продол-
жительность самопрессова-
ния, что положительно сказа-
лось на качестве продукта.

Были выработаны и кислот-
но-сычужные сыры типа «Лю-
бительский свежий» (табл. 3) 
и «Столовый свежий» (табл. 4).

Технологические параме-
тры при изготовлении сыра «Любительский свежий» из 
молока коров разного возраста голштинской породы 
соблюдаются. Однако необходимо отметить, что име-
ются определенные отличия по некоторым технологи-
ческим операциям, их длительности и качественным по-
казателям сгустка и отделяемой сыворотки. Так, молоко 
различалось по расходу хлористого кальция, молочно-
кислой закваски и сычужного фермента. Самый низкий  

Таблица.2. Технологические параметры производства «Сыра адыгейского» по ТУ предприятия
Table.2..Technological parameters of the production of «Adygea Cheese» according to the TU of the 
enterprise

Показатель Нормативные 
показатели

Лактация
1 2 3 4

Количество вносимого хлористого 
кальция (сухой соли), г / 100 кг молока 20–30 26 25 20 20

Количество сычужного фермента  
на 100 кг молока

150 мл 10% 
раствора 

180 мл 10% 
раствора

160 мл 10% 
раствора

120 мл 10% 
раствора

120 мл 10% 
раствора

Количество сыворотки, % / 100 кг молока 3–5 4,5 4,5 3,5 3,5
Свертывание молока, постановка и обработка сырного зерна

Продолжительность свертывания, мин. 35–45 43,0 40,0 35,0 35,0

Состояние сгустка нормально 
прочный

нормально 
прочный прочный прочный прочный

Сыворотка, цвет
желтовато-

зеленоватая, 
прозрачная

желтовато-
зеленоватая, 
прозрачная

желтовато-
зеленоватая, 
прозрачная

желтовато-
зеленоватая, 
прозрачная

желтовато-
зеленоватая, 
прозрачная

Продолжительность обработки сгустка 
(зерна), мин. 5–7 5 5 5 5

Самопрессование

Продолжительность, мин. 10–20 15 12 10 10

Количество переворачиваний 1 1 1 1 1

Таблица.3. Основные технологические параметры приготовления сыра
Table.3. The main technological parameters for the preparation of cheese

Показатель Нормативные 
показатели

Лактация

1 2 3 4

Количество вносимого хлористого 
кальция (сухой соли), г / 1000 кг молока 200–300 250 250 200 200

Количество вносимой бактериальной 
закваски, % от количества молока 
перед созреванием

0,7–2,0 1,5 1,0 1,0 1,0

Количество сычужного фермента,  
г / 100 кг молока 0,5–1,0 1,5 1,0 0,5 0,5

Свертывание молока, постановка и обработка сырного зерна
Продолжительность свертывания, мин. 30–60 48 35 30 30

Состояние сгустка нормально 
прочный

нормально 
прочный плотный плотный плотный

Сыворотка, цвет
желтовато-

зеленоватая, 
прозрачная

желтовато-
белесая, 

прозрачная 

желтовато-
зеленоватая, 
прозрачная

желтовато-
зеленоватая, 
прозрачная 

желтовато-
зеленоватая,
прозрачная 

Продолжительность обработки сгустка 
(зерна), мин. 30–50 46 36 32 33

Самопрессование

Продолжительность прессования, ч. 3–5 4,5 4,5 3,5 3,5

Количество переворачиваний 3–4 3 3 2 2

расход этих компонентов оказался при изготовлении 
сыра из молока половозрастных коров, при этом у них 
был самый лучший сгусток (нормально плотный) и об-
разовался он быстрее, чем в молоке молодых коров 
по 1-й и 2-й лактациям. Более слабый сгусток оказался 
при использовании молока коров-первотелок.

Изготовление «Сыра столового свежего» подтвер-
дило полученные результаты (табл. 4).

Таблица.4. Основные технологические параметры приготовления сыра
Table.4. The main technological parameters for the preparation of cheese

Показатель Нормативные 
показатели

Лактация

1 2 3 4

Количество вносимого хлористого 
кальция (сухой соли), г / 100 кг молока 200–300 250 250 200 200

Количество вносимой бактериальной 
закваски, % от количества молока 
перед созреванием

1–1,5 1,5 1,5 1,0 1,0

Количество сычужного фермента, г / 
100 кг молока 1,0–1,2 1,0 1,0 0,5 0,5

Свертывание молока, постановка и обработка сырного зерна
Продолжительность свертывания, мин. 30–60 52 45 35 35

Состояние сгустка нормально 
прочный

нормально 
прочный плотный плотный плотный

Сыворотка, цвет
желтовато-

зеленоватая, 
прозрачная

желтовато-
зеленоватая, 
прозрачная 

желтовато-
зеленоватая, 
прозрачная

желтовато-
зеленоватая,
прозрачная 

желтовато-
зеленоватая,
прозрачная

Продолжительность обработки сгустка 
(зерна), мин. 30–50 36 32 42 43

Самопрессование
Продолжительность прессования, мин. 15–25 18 15 15 15
Количество переворачиваний 3–4 4 4 3 3
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Основные изучаемые показатели молока при изготов-
лении «Сыра столового свежего» изменялись в той же 
закономерности, как и при приготовлении «Сыра люби-
тельского свежего». Лучшим признано молоко, получен-
ное в осенне-зимний сезон. Наиболее слабые технологи-
ческие параметры отмечались у молока в летний период.

Важные показатели при производстве сыра — это сте-
пень использования жира и белка молока, которые за-
висят не только от их содержания в молоке, но состава 
и структуры. Так, на сыропригодность молока оказыва-
ет влияние количество белка в молоке, а именно в боль-
шей степени казеин, который присутствует в молоке 
в виде мицелл, включающих α-, β- и k-фракции казеина, 
в то время как γ-фракция является немицеллярной и осо-
бой роли в образовании сгустка не играет, хотя и входит в 
состав казеина и повышает его содержание. Степень ис-
пользования белка и жира в какой-то мере и показатель 
эффективности переработки молока в сыры (табл. 5).

В результате проведенных технологий по выработке 
мягких сыров установлено, что из молока половозраст-
ных коров по 3-й и 4-й лактациям получают больше сыра 
при меньших затратах молока на 1 кг при более пол-
ном использовании молочного жира и молочного бел-
ка по сравнению с молоком, полученным от первотелок 
и коров по 2-й лактации.

Таким образом, можно сделать вывод, что с возрас-
том происходит изменение физико-химических пока-
зателей молока, которые улучшаются при достижении 
физиологической зрелости у коров. Для глубокой пере-
работки при производстве сыров лучшим является мо-
локо от коров по 3-й и 4-й лактациям.

В таблице 6 приведены результаты оценки физико- 
химических показателей сыров.

Возраст коров в лактациях не оказывает значитель-
ного влияния на качественные показатели готового про-
дукта — мягкого сыра из их молока. Однако установлена 

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

Показатель
Лактация

1 2 3 4

«Сыр адыгейский» по ГОСТ
Степень использования молочного жира, % 87,9 89,2 92,2 92,5
Степень использования молочного белка, % 68,2 68,8 78,4 78,8
Затраты молока на 1 кг сыра, кг 8,14 7,95 7,36 7,56

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

Степень использования молочного жира, % 92,4 92,7 92,9 93,6
Степень использования молочного белка, % 76,2 78,6 78,6 81,2
Затраты молока на 1 кг сыра, кг 9,02 8,52 7,44 6,92

«Сыр любительский свежий»
Степень использования молочного жира, % 92,4 92,2 92,9 94,7
Степень использования молочного белка, % 79,2 78,6 83,9 84,6
Затраты молока на 1 кг сыра, кг 8,72 8,92 7,44 7,35

«Сыр столовый свежий»
Степень использования молочного жира, % 92,9 92,5 92,0 94,7
Степень использования молочного белка, % 79,2 79,8 85,9 86,6
Затраты молока на 1 кг сыра, кг 8,82 8,45 7,74 7,45

тенденция более лучших показателей сыра из молока 
половозрастных коров. В нашем случае (независимо от 
того, что лучшее по химическому составу было получено 
от молока коров по 2-й лактации) выявлено некоторое 
снижение качественных показателей сыров по содер-
жанию в них питательных веществ. Вероятно, структу-
ра жировых шариков и мицелл казеина была хуже, чем 
у половозрастных коров, из-за продолжающегося роста 
и значительное количество энергии тратилось на росто-
вые характеристики, а не на молокообразование.

Выводы/Conclusion
Таким образом, молоко коров голштинской породы 

уральской селекции пригодно для переработки в мягкие 
сыры независимо от сезона года. Однако лучшие пока-
затели технологических свойств установлены в молоке 
половозрастных коров по 3-й и 4-й лактациям. В этом 
возрасте снижаются затраты на производство сыра 
и повышается степень использования молочного жира 
и молочного белка из молока в готовый продукт.

Таблица.6. Физико-химические показатели сыров
Table.6. Physical and chemical parameters of cheeses

Показатель
Лактация

1 2 3 4
«Сыр любительский»

Жир в пересчете на 
сухое вещество, % 50,3 ± 0,63 49,8 ± 0,78 52,1 ± 1,13 52,1 ± 0,98

Влага, % 59,8 ± 1,31 59,3 ± 1,01 58,8 ± 0,92 58,9 ± 0,94
Натрий хлористый, % 2,5 ± 0,03 2,4 ± 0,02 2,5 ± 0,01 2,5 ± 0,03
Жир в 100 г, г 20,1 ± 0,56 20,7 ± 0,34 20,4 ± 0,82 20,7 ± 0,37
Белок в 100 г, г 16,6 ± 0,24 16,4 ± 0,36 17,8 ± 0,48 17,4 ± 0,39
Пищевая ценность, 
кДж/кКал 1059/253 1084/259 1092/261 1100/263

«Сыр столовый свежий»
Жир в пересчете на 
сухое вещество, % 40,3 ± 0,43 40,7 ± 0,31 41,5 ± 0,23 41,4 ± 0,34

Влага, % 53,7 ± 1,13 53,4 ± 1,31 52,0 ± 0,42 52,3 ± 1,04
Натрий хлористый, % 2,5 ± 0,03 2,0 ± 0,02 3,0 ± 0,01 3,0 ± 0,03
Жир в 100 г, г 19,0 ± 0,26 18,7 ± 0,55 19,3 ± 0,62 19,5 ± 0,77
Белок в 100 г, г 23,4 ± 0,34 23,2 ± 0,41 24,3 ± 0,54 24,0 ± 0,69
Пищевая ценность, 
кДж/кКал 1137/271 1117/267 1155/276 1159/277

«Сыр адыгейский» ГОСТ
Жир в пересчете на 
сухое вещество, % 45,3 ± 0,33 44,8 ± 0,48 45,6 ± 0,13 45,7 ± 0,28

Влага, % 61,3 ± 0,31 60,4 ± 0,21 58,9 ± 0,32 58,1 ± 0,24
Натрий хлористый, % 1,8 ± 0,01 1,8 ± 0,02 2,0 ± 0,02 2,0 ± 0,03
Жир в 100 г, г 18,1 ± 0,26 18,3 ± 0,14 18,9 ± 0,24 19,1 ± 0,24
Белок в 100 г, г 14,6 ± 0,21 14,7 ± 0,23 15,3 ± 0,24 15,4 ± 0,14
Пищевая ценность, 
кДж/кКал 946/226 958/229 992/237 1004/240

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

Жир в пересчете на 
сухое вещество, % 45,2 ± 0,63 44,9 ± 0,53 45,8 ± 0,44 45,2 ± 0,28

Влага, % 58,7 ± 0,43 59,4 ± 0,51 59,0 ± 0,32 60,0 ± 0,33
Натрий хлористый, % 1,9 ± 0,01 1,9 ± 0,02 2,0 ± 0,01 2,0 ± 0,02
Жир в 100 г, г 19,3 ± 0,21 18,5 ± 0,35 18,9 ± 0,22 19,3 ± 0,27
Белок в 100 г, г 14,4 ± 0,34 14,2 ± 0,41 15,9 ± 0,54 16,2 ± 0,69
Пищевая ценность, 
кДж/кКал 992/237 958/229 1004/240 1021/244
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