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Аннотация. В результате исследования установлено, что из молока сорта 

«экстра» получена наиболее высокая жирность смеси – 2,55 %. Аналогичный по-

казатель для молока высшего и первого сорта составил 2,5 и 2,3 % соответ-

ственно. Высокая жирность смеси из молока сорта «экстра» позволила снизить 

расход молока для получения продукции. Так, разница норм расхода молока на 

1 тонну произведенной продукции между сортом «экстра» и «высшим» соста-

вила 9 кг, а между «экстра» и «первым» – 14 кг. 

Summary. The study found that «extra» grade milk produced the highest fat con-

tent in the mixture – 2,55 %. The corresponding figures for premium and first-grade 

milk were 2,5 % and 2,3 %, respectively. The high fat content of the mixture from extra-

grade milk allowed for a reduction in milk consumption. Thus, the difference in milk 

consumption per ton of produced milk between «extra» and «premium» grades was 

9 kg, and between «extra» and «first» grades – 14 kg. 
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Необходимость обеспечения продовольственной безопасности 

страны выдвигает в число первоочередных задач развитие конкуренто-

способного производства отечественных продуктов питания, в том числе 

молочных. Для решения данной задачи большое значение приобретает 

обеспечение предприятий высококачественным молочным сырьем, поз-

воляющим регулировать технологический процесс и вырабатывать про-

дукт гарантированного качества. Поэтому исследования, связанные с изу-

чением состава и свойств молочного сырья, методов его контроля, акту-

альны и требуют постоянного изучения и совершенствования [2]. 

Качество молока является важнейшим фактором дальнейшего про-

изводства высококачественной молочной продукции. Чем выше качество 

молока и чем быстрее будет осуществлена его переработка, тем каче-

ственнее будет товарная молочная продукция. Известно, что конкуренто-

способность производимой молочной продукции зависит в первую оче-

редь от качества сырья [2]. 
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Для производства сыров необходимо молоко высокого качества по 

бродильной и редуктазной пробам, сыропригодное и термостойкое, и оно 

должно иметь высокие технологические свойства. Производство сыров 

высокого качества тесно связано с биохимическими превращениями всех 

составных частей сырной массы. Органолептические свойства, в частно-

сти вкус и запах, являются основными показателями качества и зрелости 

сыра [3].  

Часто на переработку поступает молоко невысокого качества. Про-

блема изучения влияния качества сырьевого молока на качество готовой 

продукции, улучшения технологических свойств молока при его перера-

ботке и изготовлении сыров путем изучения свойств некоторых компо-

нентов является актуальной и требует дальнейшего изучения.  

Цель работы – изучить влияние сорта молока на процесс производ-

ства сыра в ОАО «Бабушкина крынка» – управляющая компания хол-

динга «Могилевская молочная компания «Бабушкина крынка» филиал 

«Мстиславский» Мстиславского района. 

Исследования проводились в ОАО «Бабушкина крынка» – управля-

ющая компания холдинга «Могилевская молочная компания «Бабушкина 

крынка» филиал «Мстиславский» Мстиславского района. 

Материалом для проведения исследований послужили данные годо-

вых отчетов хозяйства о результатах производственной и экономической 

деятельности за 2022-2024 годы. 

Для выполнения поставленной в работе цели и решения задач были 

проанализированы три партии сырья (молока) разного сорта («экстра», 

«высший» и «первый»), поступающего из сырьевой зоны. Объем каждой 

партии составлял 10 тонн.  

Каждая партия отличалась по содержанию массовой доли жира 

(3,0-3,9 %) и белка (3,0-3,3 %). Для приготовления смеси по жирности ис-

пользовалось обезжиренное молоко. Из данного сырья производили по-

лутвердый, сычужного типа сыр «Монастырь Тупичевский» с массовой 

долей жира в сухом веществе 45 %. 

Для оценки влияния качества молока на выход сыра использовались 

результаты производственного учета сырного цеха, нормы расхода мо-

лока на тонну продукции, принятых на основании контрольных вырабо-

ток. 

В исследуемых партиях молока анализировалась кислотность мо-

лока (оТ), плотность (г/см3), массовая доля жира и белка (%), бактериаль-

ная обсемененность, количество соматических клеток, сычужно-бро-

дильная проба, проба на брожение.  

Использовали для определения показателей молока и сыров соот-

ветствующие приборы: EKOMILK SCAN, EKOMILK TOTAL, BagMiхеr, 

FoodScan. 
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Для получения стандартных по массовой доле жира в сухом веще-

стве сыров молоко необходимо нормализовать до 3,6 % (массовой доли 

жира) для получения нормализованной смеси для выработки сыра.  

При закупке предъявляют требования к нормативным показателям 

молока различных сортов (таблица 1). 

Таблица 1 – Нормативные показатели молока 

Показатели 
Сорт молока 

экстра высший первый 

Титруемая кислотность, °Т от 16 до 18 от 16 до 18 от 16 до 18 

Плотность, кг/м3, не менее 1028,0 1027,0 1027,0 

Массовая доля белка, %, не менее 3,0 2,8 2,8 

Массовая доля жира, %, не менее 3,0 2,8 2,8 

Степень чистоты, группа 1 1 1 

Бактериальная обсемененность, КОЕ/см3 до 300 тыс. до 400 тыс. до 500 тыс. 

Количество соматических клеток в 1 см3 до 3*105 до 4*105 до 5*105 

Сычужно-бродильная проба, класс, не ниже 1; 2 1; 2 2 

Проба на брожение, группа, не ниже 1; 2 1; 2 2 

 

Питательность сыра зависит от физико-химического состава мо-

лока, который может меняться под влиянием ряда факторов. Молоко, об-

ладающее пороками, не пригодно для выработки сыра. В готовом про-

дукте пороки вкуса выражаются сильнее, чем в молоке. От содержания в 

молоке жира и казеина зависит выход сыра, соотношение количества 

жира и казеина в молоке обуславливает жирность продукта [4].  

Результаты оценки молока-сырья для сыроделия представлены в 

таблице 2.  

Таблица 2 ‒ Физико-химические показатели молока-сырья  

Показатели Молоко 

Сортность молока «экстра» «высший» «первый» 

Количество молока, т 10 10 10 

Кислотность, 0Т 16 17 17 

Плотность, г/см3 1,0284 1,0280 1,0280 

Массовая доля жира, % 3,9 3,5 3,0 

Массовая доля белка, % 3,3 3,2 3,0 

Степень чистоты, группа 1 1 1 

Количество соматических клеток в 1 см 3 2,6*105 3,1*105 4,2*105 

Бактериальная обсемененность, КОЕ/см3  256 тыс. 410 тыс. 480 тыс. 

Сычужно-бродильная проба, класс 1 2 2 

Проба на брожение, группа 1 2 1 

 

Анализ данных таблицы 2 показывает, что все показатели: кислот-

ность, плотность, бактериальная обсемененность – с учетом сортности 

молока находились в соответствии с требованиями СТБ 1598-2006, сырье 

является сыропригодным. 
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Сыр «Монастырь Тупичевский» относятся к полутвердым сырам. 

В сыре «Монастырь Тупичевский» содержание жира в сухом веществе 

должно составлять 45 %. 

По физико-химическим показателям сыр «Монастырь Тупичев-

ский», произведенный из молока различного сорта, отвечает стандарту: 

массовая доля жира в сухом веществе была не менее 45 %, массовая доля 

влаги – не более 45,0 %, массовая доля поваренной соли – не более 2,0 %. 

Сыр приготавливают из смеси: молока с добавлением обезжирен-

ного молока (обрата), для получения смеси с определенной массовой до-

лей жира. Массовая концентрация жира смеси зависит от массовой доли 

белка в молоке. 

В сыре при использовании молока различного сорта содержание 

жира в сухом веществе было одинаковым и составляло 45 %. Содержание 

белка и жира в молоке различного сорта составляло от 3,3-3,0 % и от 

3,0-3,9 % соответственно. Из молока сорта «экстра» получена наиболее 

высокая жирность смеси – 2,55 %. Аналогичный показатель для молока 

высшего и первого сорта составил 2,5 и 2,3 % соответственно. 

Высокая жирность смеси из молока сорта «экстра» позволила сни-

зить расход молока для получения продукции. Так, разница норм расхода 

молока на 1 тонну произведенной продукции между сортом «экстра» и 

«высшим» составила 9 кг, а между «экстра» и «первым» – 14 кг.  

Питательность сыра зависит от физико-химического состава мо-

лока, который может меняться под влиянием ряда факторов. От содержа-

ния в молоке жира и казеина зависит выход сыра, соотношение количе-

ства жира и казеина в молоке обуславливает жирность продукта.  
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