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Технологические параметры выработки 
мягкого сыра в зависимости от линейного 
происхождения коров
РЕЗЮМЕ
Актуальность. Одним из важных продуктов в рационе граждан России является молоко. Кроме того, 
это не только продукт питания, но и сырье для молочной промышленности, из которого вырабатывается 
большой ассортимент молочных продуктов, в том числе и сыры. Для получения используется молочный 
скот (в частности, коровы). Изучение пригодности молока новой генетической формации зоны Сред-
него Урала для выработки сыра имеет как научный, так и практический интерес.
Цель работы — изучение влияния линейного происхождения коров на технологические параметры при 
производстве мягкого сыра и его качество.

Результаты. В результате проведенных исследований установлено, что при изготовлении «Сыра 
адыгейского» по ГОСТ 32263 лучшим по качеству оказался сгусток из молока коров линии Монтвик 
Чифтейна. Для его получения было затрачено меньше хлористого кальция и сыворотки, чем при из-
готовлении сыров из молока коров других голштинских линий. У молока от коров этой линии длитель-
ность операций по образованию сгустка и работы с ним, а также по самопрессованию была короче. 
Внесение сычужного фермента улучшает сгусток и снижает продолжительность самопрессования, что 
положительно сказалось на качестве продукта, повысилась эффективность использования компонен-
тов молока, таких как белок и жир. Сыры, полученные из молока коров этой группы, отличались более 
высокими показателями жира в сухом веществе, жира и белка в 100 г продукта и лучшей пищевой цен-
ностью. 
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Technological parameters for the production 
of soft cheese depending on the linear origin 
of cows
ABSTRACT
Relevance. One of the important products in the diet of Russian citizens is milk. In addition, it is not only a 
food product, but also a raw material for the dairy industry, from which a wide range of dairy products, including 
cheeses, is produced. Dairy cattle, in particular cows, are used for production. The study of the suitability 
of milk of a new genetic formation of the Middle Urals zone for cheese production is of both scientific and 
practical interest.
The aim of the work is to study the influence of the linear origin of cows on technological parameters in the 
production of soft cheese and its quality. 

Results. As a result of the research, it was found that in the manufacture of «Adyghe cheese» according to 
GOST 32263 the best quality was a clot from the milk of cows of the Montvik Chieftain line. To obtain it, less 
calcium chloride and whey were spent than in the manufacture of cheeses from the milk of cows of other 
Holstein lines. In milk from cows of this line, the duration of operations for the formation of a clot and work 
with it, as well as for self-pressing, were shorter. The introduction of rennet improves the clot and reduces the 
duration of self-pressing, which has a positive effect on the quality of the product, the efficiency of using milk 
components, such as protein and fat, has increased. Cheeses obtained from the milk of cows of this group 
were distinguished by higher levels of fat in dry matter, fat and protein per 100 g of the product and better 
nutritional value. 
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Введение/Introduction
Увеличение производства молока — одна 

из приоритетных задач агропромышленно-
го комплекса страны, что обеспечивается боль-
шим значением молока как продукта питания 
и сырья для молочной промышленности [1, 2]. 
Получают этот продукт в основном от маточного 
поголовья крупного рогатого скота (КРС) молоч-
ного направления продуктивности. Увеличение 
его производства — повышение продуктивно-
сти сельскохозяйственных животных как наибо-
лее оптимальный путь решения проблемы про-
довольственной безопасности страны [3, 4]. 

Наиболее распространенными по поголовью 
в России являются такие молочные породы, как 
отечественная черно-пестрая и голштинская, 
созданная на территории Северной Америки [5]. 

Генофонд голштинской породы повсемест-
но используется для совершенствования оте-
чественных молочных пород, в том числе чер-
но-пестрой, уже более четырех десятилетий и 
продолжает использоваться в настоящее время [5, 6]. 

На сегодняшний день на сельскохозяйственных 
предприятиях Свердловской области основное пого-
ловье имеет кровность по голштинской породе свыше 
87,5%, что позволяет отнести этих животных к голштин-
ской породе [7, 8]. 

В связи с санкционными действиями со стороны за-
рубежных стран резко сократилась поставка опреде-
ленных продуктов питания, таких как сыры, и во многих 
хозяйствах возникла необходимость активно созда-
вать импортозамещающие предприятия по перера-
ботке молока, выпускающие довольно широкий ассор-
тимент молочных продуктов, в том числе мягкие сыры.

Производство молока высокого качества с необхо-
димыми технологическими свойствами является непре-
менным условием их эффективной работы [5, 7, 9].

Цель. работы — изучение влияния линейного про-
исхождения коров на технологические параметры при 
производстве мягкого сыра и его качество.

Материалы и методы исследования /  
Materials and methods
Исследования проводили в одном из типичных пле-

менных репродукторов по разведению молочного скота 
голштинской породы. 

Для проведения исследований по методу сбалан-
сированных групп были подобраны три группы коров 
(по 60 голов) в группе после отела по третьей лактации 
в зависимости от линейной принадлежности (учитыва-
лись три поколения): 

• 1-я группа — линия Рефлекшн Соверинга 198998; 
• 2-я группа — линия Вис Бэк Айдиала 1013415;
• 3-я группа — линия Монтвик Чифтейна 95679.
Выработка мягких сыров проводилась в лаборатории 

кафедры биотехнологии и пищевых продуктов ФГБОУ 
ВО «Уральский ГАУ» (Свердловская обл., г. Екатерин-
бург, п. Исток), в цехах по производству сыров «Николь-
ская слобода» (Свердловская обл., Сысертский р-н, 

с. Никольское), «Соболев-сыр» (Свердловская обл., 
Белоярский р-н, с. Малобрусянское).

Проводили органолептическую оценку сыра по стан-
дарту ГОСТ 33630-20151. Производили «Сыр адыгей-
ский» по ГОСТ 32263-20132 кислотно-сычужным спосо-
бом 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, 
хлористого натрия — по ГОСТ 3627-816. Выход продук-
ции определяли расчетным путем (исходя из массы го-
тового продукта).

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

Авторы соблюдали требования Роспатента (Феде-
ральной службы по интеллектуальной собственности) 
к зарегистрированному наименованию места проис-
хождения товара  НМПТ № 74 «Сыр адыгейский»7.

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

Результаты и обсуждение / Results and discussion
При выработке рассольных мягких сыров типа ады-

гейский по представленным выше ГОСТ и ТУ (проект 
СТО) были выявлены определенные особенности, свя-
занные с качественными показателями используемого 
молока (табл. 1). 

При изготовлении «Сыра адыгейского» по ГОСТ 32263 
лучшим по качеству оказался сгусток из молока ко-
ров линии Монтвик Чифтейна. Для его получения было  
затрачено меньше хлористого кальция и сыворотки, чем 
при изготовлении сыров из молока коров других гол-
штинских линий. 

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 «Adygea Сheese»

Показатель Нормативные 
показатели

Линия

Рефлекшн 
Соверинга 

198998

Монтвик 
Чифтейна

95679

Вис Бэк 
Айдиала 
1013415

Количество вносимого хлори-
стого кальция (сухой соли), 
г / 100 кг молока

20–30 23 15 25

Количество сычужного фер-
мента,г / 100 кг молока – – – –

Количество сыворотки,  
% / 100 кг молока 8–10 8,8 7,7 9,5

Свертывание молока, постановка и обработка сырного зерна

Продолжительность сверты-
вания, мин. 5–10 7 4,5 10

Состояние сгустка нормально 
прочный мягкий прочный мягкий

Сыворотка, цвет
желтовато-

зеленоватая, 
прозрачная

желтовато-
зеленоватая, 
прозрачная

желтовато-
зеленоватая, 
прозрачная

желтовато-
зеленоватая, 
прозрачная

Продолжительность обработ-
ки сгустка (зерна), мин. 5–7 7 5 7

Самопрессование

Продолжительность, мин. 10–20 18 10 18

Количество переворачиваний 1 3 1 2
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Следует отметить, что длительность операций по 
образованию сгустка и работы с ним, а также по са-
мопрессованию была короче у молока от коров линии 
Монтвик Чифтейна. По нашему мнению, это связано с 
МДБ в молоке и лучшим соотношением питательных ве-
ществ (компонентов сухого вещества) в молоке, а имен-

но жира и белка, белка и СОМО, и жира и 
СОМО. Вероятно, в молоке коров линии 
Монтвик Чифтейна структура компонентов 
молока, диаметр и масса мицелл казеина, 
а также количество и размер жировых ша-
риков оказались наиболее благоприятны-
ми для изготовления сыров. Молоко коров 
остальных двух оцениваемых линий (хотя 
и было пригодно для производства сыров) 
отличалось более худшими качествами и с 
точки зрения эффективности переработки 
более пригодно для производства цельно-
молочной продукции, а именно питьевого 
молока и кисломолочных продуктов.

Эти выводы подтверждаются и различи-
ем в технологических параметрах при про-
изводстве сыра по техническим услови-
ям предприятия, несмотря на их улучшение 
(табл. 2). 

Из данных (табл. 2) хорошо видно, что за 
счет внесения сычужного фермента улуч-
шился сгусток и снизилась продолжитель-
ность самопрессования, что положитель-
но сказалось на качестве продукта. Кроме 
того, повысилась эффективность использо-
вания компонентов молока, таких как белок 
и жир (табл. 3).

При внесении в пастеризованное молоко 
сычужного фермента и удлинении продол-
жительности образования сгустка увеличи-
вается степень использования молочного 
жира и молочного белка за счет их больше-
го вовлечения в биохимические процессы 
по соединению мицелярного казеина в це-
почки при его образовании. В конечном ре-
зультате происходит снижение затрат моло-
ка на изготовление 1 кг сыра с 7,56–9,36 до 
6,92–8,44 л, или на 9,8–13,2%, что позволя-
ет сделать вывод о повышении эффектив-
ности производства «Сыра адыгейского» на 
предприятии по ТУ (СТО) предприятия.

Данные о качественных показателях мяг-
ких сыров, изготовленных из молока коров 
разных линий голштинской породы ураль-
ской селекции, представлены в таблице 4 и 
говорят о соответствии требованиям ГОСТ 
32263-2013 и проекта СТО.

Данные таблицы 4 подтверждают ранее 
сделанные выводы о том, что принадлеж-
ность к линии голштинского скота оказыва-
ет влияние на молочный состав и свойства 
молока, его технологические свойства, что 
в конечном итоге влияет на качество готово-
го продукта. Лучшие технологические свой-
ства установлены при исследовании моло-
ка коров линии Монтвик Чифтейна. Сыры, 
полученные из молока коров этой группы, 
отличались более высокими показателями 
жира в сухом веществе, жира и белка в 100 г 
продукта и лучшей пищевой ценностью. Эти 
значения были выше на 0,8–1% и 1,2–1,3%, 

0,6–0,7% и 1,2–1,5%, 0,6–0,8 г и 1,1–1,2 г по показате-
лям и выработкам. По пищевой ценности превосход-
ство составило 74–77 кДж, или 15–18 кКал.

Органолептическая оценка сыров подтвердила по-
лученные результаты по качественным характеристи-
кам изготовленных сыров. Сыры из молока коров линии 

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

Линия

Рефлекшн 
Соверинга 

198998

Монтвик 
Чифтейна

95679

Вис Бэк 
Айдиала 
1013415

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

20–30 23 15 25

Количество сычужного 
фермента, на 100 кг молока

150 мл
10%-ного 
раствора 

150 мл
10%-ного 
раствора

100 мл
10%-ного 
раствора

170 мл
10%-ного 
раствора

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

Свертывание молока, постановка и обработка сырного зерна

Продолжительность 
свертывания, мин. 35–45 43,7 34,5 45,0

Состояние сгустка нормально 
прочный

нормально 
прочный прочный мягкий

Сыворотка, цвет
желтовато-

зеленоватая, 
прозрачная

желтовато-
зеленоватая, 
прозрачная

желтовато-
зеленоватая, 
прозрачная

желтовато-
зеленоватая, 
прозрачная

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

Самопрессование

Продолжительность, мин. 10–20 13 10 15

Количество переворачиваний 1 1 1 2

Таблица.3. Степень использования компонентов молока
Table.3. The degree of use of milk components

Показатель

Линия

Рефлекшн 
Соверинга 

198998

Монтвик 
Чифтейна 

95679

Вис Бэк 
Айдиала 
1013415

«Сыр адыгейский» по ГОСТ

Степень использования молочного жира, % 89,9 92,2 89,2

Степень использования молочного белка, % 68,2 78,8 68,4

Затраты молока на 1 кг сыра, кг 9,14 7,56 9,36

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

Степень использования молочного жира, % 92,4 94,7 92,9

Степень использования молочного белка, % 79,2 88,6 78,6

Затраты молока на 1 кг сыра, кг 8,12 6,92 8,44

Таблица.4. Качественные показатели сыров
Table.4. Quality indicators of cheeses

Показатель

Линия 

Рефлекшн 
Соверинга 

198998

Монтвик 
Чифтейна

95679

Вис Бэк 
Айдиала 
1013415

«Сыр адыгейский» по ГОСТ

Жир в пересчете на сухое вещество, % 45,3 ± 0,63 46,1 ± 0,78 45,1 ± 1,13

Влага, % 58,8 ± 1,31 57,9 ± 1,01 59,9 ± 0,92

Натрий хлористый, % 1,9 ± 0,03 1,8 ± 0,02 2,0 ± 0,01

Жир в 100 г, г 18,1 ± 0,56 18,7 ± 0,34 18,0 ± 0,82

Белок в 100 г, г 14,6 ± 0,24 15,4 ± 0,36 14,8 ± 0,48

Пищевая ценность, кДж/кКал 949/227 986/236 948/227

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

Жир в пересчете на сухое вещество, % 45,4 ± 0,93 46,7 ± 0,71 45,5 ± 0,63

Влага, % 59,7 ± 1,13 57,4 ± 1,31 59,4 ± 0,72

Натрий хлористый, % 2,0 ± 0,03 1,8 ± 0,02 2,0 ± 0,01

Жир в 100 г, г 18,3 ± 0,26 19,5 ± 0,55 18,0 ± 0,62

Белок в 100 г, г 14,4 ± 0,34 15,5 ± 0,41 14,3 ± 0,54

Пищевая ценность, кДж/кКал 953/228 1017/243 940/225
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Монтвик Чифтейна (по органо-
лептической оценке) были луч-
шими (табл. 5).

Производство сыра по тех-
нологической инструкции пред-
приятия привело к повышению 
общей оценки сыра на 1,0–1,5 
балла. По нашему мнению, это 
произошло за счет лучшего со-
зревания сгустка, длительность 
созревания сгустка при исполь-
зовании технологических прие-
мов по ТУ предприятия увеличи-
лась, а кислотность смеси за счет 
снижения количества кислой сы-
воротки снизилась. Это позво-
лило получить более мягкий кис-
ло-сливочный вкус продукта и 
привело к увеличению балльной 
оценки вкуса, запаха и, соответ-
ственно, общей оценки.

Выводы/Conclusion
В результате можно сделать 

вывод: принадлежность к линии 
голштинского скота оказывает 
влияние на молочный состав и 
свойства молока, его технологи-
ческие свойства, что в конечном 
итоге влияет на качество гото-
вого продукта. Лучшие техноло-
гические свойства установлены 
при исследовании молока коров 
линии Монтвик Чифтейна.
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Таблица.5. Органолептическая оценка сыра
Table.5. Organoleptic evaluation of cheese

Показатель Требования 
ГОСТ 33630-2015

Линия 

Рефлекшн 
Соверинга 

198998

Монтвик 
Чифтейна

95679

Вис Бэк 
Айдиала 
1013415

«Сыр.адыгейский».по.ГОСТ

Вкус и запах
Чистый, пряный. Допускается: слегка кисловатый  
с выраженным вкусом и запахом пастеризации  
(20 баллов)

17,3 ± 0,23 18,6 ± 0,46 17,9 ± 0,38

Консистенция Нежная, однородная, в меру плотная (10 баллов) 9,1 ± 0,12 9,5 ± 0,21 8,9 ± 0,37

Рисунок
Рисунок отсутствует. Допускается наличие 
небольших глазков круглой, овальной или 
угловатой формы (5 баллов)

4,9 ± 0,02 4,9 ± 0,08 4,7 ± 0,11

Цвет теста От белого до светло-желтого. Допускается 
наличие желтых пятен на разрезе сыра (5 баллов) 4,8 ± 0,03 4,9 ± 0,03 4,7 ± 0,05

Внешний вид

Сыр корки не имеет. Поверхность ровная или 
морщинистая
со следами прутьев, увлажненная, без ослизнения. 
Допускается наличие желтых пятен на поверхности 
(5 баллов)

4,9 ± 0,02 4,9 ± 0,01 4,8 ± 0,03

Упаковка 5 баллов 5,0 ± 0,0 5 ± 0,0 5± 0,0

Итого 50 баллов 46,0 ± 0,16 47,8 ± 0,09 46,0 ± 0,14

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

Вкус и запах
Чистый, пряный. Допускается: слегка кисловатый с 
выраженным вкусом и запахом пастеризации  
(20 баллов)

18,8 ± 0,04 19,6 ± 0,04 19,0 ± 0,10

Консистенция Нежная, однородная, в меру плотная (10 баллов) 9,6 ± 0,09 9,8 ± 0,10 9,5 ± 0,18

Рисунок
Рисунок отсутствует. Допускается наличие 
небольших глазков круглой, овальной или 
угловатой формы (5 баллов)

4,8 ± 0,03 4,9 ± 0,04 4,8 ± 0,03

Цвет теста От белого до светло-желтого. Допускается 
наличие желтых пятен на разрезе сыра (5 баллов) 4,6 ± 0,04 4,7 ± 0,06 4,5 ± 0,03

Внешний вид

Сыр корки не имеет. Поверхность ровная или 
морщинистая со следами прутьев, увлажненная, 
без ослизнения. Допускается наличие желтых 
пятен на поверхности (5 баллов)

4,8 ± 0,03 4,8 ± 0,02 4,7 ± 0,03

Упаковка 5 баллов 5,0 ± 0,0 5,0 ± 0,0 5,0 ± 0,0

Итого 50 баллов 47,6 ± 0,18 48,8 ± 0,21 47,5 ± 0,14
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