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Аннотация.  В статье представлены данные по из‑
учению качества козьего молока, а также изготовленного 
из него козьего сыра. Для достижения поставленных целей 
было изготовлено 4 образца сыра – контрольный и 3 опыт‑
ных образца с растительными наполнителями в различных 
количествах. Показано, что растительные наполнители 
благоприятно повлияли на качественный состав сыров.

Ключевые слова: молоко козье, сыр козий, обогащение, 
облепиха, нут, аминокислотный состав

Summary. The article presents data on the study of the qual‑
ity of goat’s milk, as well as goat cheese made from it. To achieve 
these goals, 4 samples of cheese were produced – a control and 3 
prototypes with vegetable fillers in various quantities. It is shown 
that vegetable fillers favorably influenced the qualitative compo‑
sition of cheeses.

Keywords: goat milk, goat cheese, fortification, sea buck‑
thorn, chickpea, amino acid composition

Введение. В настоящее время в России все боль‑
шую популярность приобретает здоровый образ 

жизни� Тенденция развития рационального подхода 
к здоровью наблюдается не только среди молодежи, 
но и среди людей более старшего возраста� Важно 
отметить, что определение здорового образа жизни 
является комплексным� Наряду с физическими на‑
грузками, будь то профессиональный спорт или же 
любительский, важным аспектом является правиль‑
ное, сбалансированное, а главное – полезное питание�

Наиболее сбалансированным по своей питатель‑
ности, обладающее гипоаллергенными свойствами, 
является козье молоко� Химический состав такого 

молока максимально приближен к химическому со‑
ставу женского грудного молока� Поэтому данный 
продукт рекомендован новорожденным детям, имею‑
щим склонность к пищевым аллергиям�

Козье молоко обрело всеобщую популярность 
среди населения различных возрастных групп за счет 
легкой усвояемости входящих в его состав белков 
и жиров� В настоящее время козоводство обретает все 
большее развитие� На основании этого важным мо‑
ментом является более детальное изучение химичес‑
кого состава сырья данного вида�

Продукты, выработанные из козьего молока, об‑
ладают полезными свойствами и высокой пищевой 
и биологической ценностью� Так, молоко козье бо‑
гато такими витаминами и минералами, как вита‑
мин А – 11,1%, витамин B2-5,6%, витамин B3 – 6%, 
витамин H – 6,2%, кальций – 14,3%, калий – 5,8%, 
фосфор – 11,1%, молибден – 10% (% – процент удов‑
летворения суточной нормы на 100 г).

На сегодняшний день производится широкий ас‑
сортимент продуктов из козьего молока, но по сравне‑
нию с ассортиментом продуктов из коровьего молока 
он достаточно скромен�

Продукты из молока козьего относятся к продуктам 
диетического, лечебного, детского и спортивного пита‑
ния� Широкий спрос позволяет производителям выпу‑
скать новые продукты, обладающие полезными свой‑
ствами, тем самым расширить имеющийся ассортимент�

Активное развитие молочного козоводства в Рос‑
сии на данный момент объясняется выведением спе‑
циализированных пород коз, обладающих высокой 
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продуктивностью� В связи с дефицитом витаминов 
и нутриентов целесообразно вводить в производство 
таких продуктов новые растительные компоненты, об‑
ладающие дополнительными полезными свойствами�

При проведении настоящего эксперимента в каче‑
стве наполнителей использовалась смесь сухой обле‑
пихи и экструдированного нута�

Плоды облепихи имеют в своем составе высокое 
содержание витаминов, аминокислот и различных 
микроэлементов� Особенно высоко содержание ви‑
таминами С, А, Е� По содержанию витамина С обле‑
пиха превосходит даже цитрусовые� Плоды облепихи 
способны защитить организм от авитаминоза, анемии, 
а также от нарушений работы нервной системы� Все 
части этого растения обладают лечебными свойства‑
ми� Употребление ягод может быть полезно при раз‑
личных заболеваниях желудочно-кишечного тракта, 
сердечно-сосудистой системы, заболеваниях кожи, 
различных инфекционных заболеваниях� Однако 
при всех полезных свойствах облепиху не рекомен‑
дуется чрезмерно употреблять беременным и кормя‑
щим женщинам, лицам, имеющим индивидуальную 
непереносимость, людям с заболеваниями печени 
и желчного пузыря острой формы�

Нут является одной из популярных бобовых куль‑
тур, которую употребляют в пищу во всем мире� Эта 
зернобобовая культура содержит в своем составе вы‑
сокое содержание магния, калия и селена, которые 
необходимы для нормального функционирования ор‑
ганизма� Употребление этого продукта способствует 
очищению кишечника, снижению холестерина, а так‑
же улучшению пищеварения� В составе нута содер‑
жится высокое количество белка (28-32%), углеводов 
и пищевых волокон� Высокое содержание витамина Е, 
омега-3 и омега-6 способствует улучшению состояния 
крови, формированию репродуктивной системы и оп‑
тимизации витаминного обмена� Нут также обладает 
мощными антиоксидантными свойствами�

Следует отметить, как и все бобовые культуры 
и орехи, нут содержит фитиновую кислоту, которая, 
попадая в организм и внедряясь в обмен веществ, 
«крадет» кальций, железо, цинк и магний� Вредна 
фитиновая кислота своей способностью хранить фос‑
фор в растительных тканях, тем самым удерживая 
его� При этом получить его становится очень сложно� 
Притягивая к себе выше названные минералы, кисло‑
та препятствует их усвоению� Поэтому необходимо 
нейтрализовать фитиновую кислоту в продуктах пи‑
тания� Этого можно добиться при использовании кис‑
лого вымачивания� Попадая в кислую среду, в процес‑
се сквашивания молока закваской и созревания сыра, 
количество фитиновой кислоты снижается более чем 
на 50% за одни сутки� Поскольку процесс производ‑
ства сыра длится более 30 суток, то наличие фитино‑
вой кислоты значительно уменьшается, что обеспечи‑
вает сохранность в сыре важных минералов, таких как 
кальций, железо, цинк и магний, которые необходимы 
человеческому организму�

Цель исследования – разработка частной техноло‑
гии изготовления козьего сыра с вводимыми компо‑
нентами в различных объёмах, а также изучение тех‑
нологических характеристик готового продукта�

Материал и методы исследований. Изготовление 
и исследование полученного сыра производились в ус‑
ловиях лаборатории ГНУ НИИММП� Для проведения 
эксперимента на первом этапе было отобрано молоко 
коз зааненской породы� Пробы молока отбирались со‑
гласно методике ГОСТ 26809�1-2014 1� Полученное мо‑
локо проходило лабораторный контроль качества для 
определения пригодности к изготовлению сыра� Из‑
учению были подвергнуты такие качественные показа‑
тели, как кислотность (ГОСТ Р 54669-2011 2), содержа‑
ние жира (ГОСТ 5867-90 3), содержание белка (ГОСТ 
34454-2018 4), плотность (ГОСТ Р 54758 5), содержание 
влаги (ГОСТ 3626-73 6)�

В полученных образцах сыра определяли основ‑
ные показатели качества� Так, определение титруе‑
мой кислотности проводили по ГОСТ Р 54669-2011 7, 
массовую долю жира – по ГОСТ 5867-90 8, массо‑
вую долю белка – по ГОСТ 34454-2018 9, массовую 
долю влаги – по ГОСТ 3626-73 10� Содержание каль‑
ция определяли по ГОСТ Р 55331-2012 11, фосфор – 
по ГОСТ 33500-2015 12� Содержание витамина С опре‑
деляли по ГОСТ 30627�2-98 13� В готовых образцах 

1  ГОСТ 26809 (2014)� Молоко и молочная продукция� Пра‑
вила приемки, методы отбора и подготовка проб к анализу� М�: 
Стандартинформ�

2 ГОСТ Р 54669-2011 (2019)� Молоко и продукты переработки 
молока� Методы определения кислотности� М�: Стандартинформ�

3  ГОСТ 5867-90 (2009)� Молоко и молочные продукты� Ме‑
тоды определения жира� М�: Стандартинформ

4  ГОСТ 34454-2018 (2018)� Продукция молочная� Опреде‑
ление массовой доли белка методом Кьельдаля� М�: Стандар‑
тинформ�

5  ГОСТ Р 54758 (2012)� Молоко и продукты переработки 
молока� Методы определения плотности� М�: Стандартинформ�

6  ГОСТ 3626-73 (2009)� Молоко и молочные продукты� Ме‑
тоды определения влаги и сухого вещества� М�: Стандартинформ�

7  ГОСТ Р 54669-2011 (2019)� Молоко и продукты перера‑
ботки молока� Методы определения кислотности� М�: Стандар‑
тинформ�

8  ГОСТ 5867-90 (2009)� Молоко и молочные продукты� Ме‑
тоды определения жира� М�: Стандартинформ

9  ГОСТ 34454-2018 (2018)� Продукция молочная� Опреде‑
ление массовой доли белка методом Кьельдаля� М�: Стандар‑
тинформ�

10  ГОСТ 3626-73 (2009)� Молоко и молочные продукты� 
Методы определения влаги и сухого вещества� М�: Стандар‑
тинформ�

11  ГОСТ Р 55331-2012 (2019)� Молоко и молочные продук‑
ты� Титриметрический метод определения содержания кальция� 
М�: Стандартинформ�

12  ГОСТ 33500-2015 (2016)� Молоко и молочные продукты� 
Определение содержания фосфатов� М�: Стандартинформ�

13  ГОСТ 30627�2-98 (2009)� Продукты молочные для 
детского питания� Методы измерений массовой доли вита‑
мина С (аскорбиновой кислоты)� М�: Стандартинформ�
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сыра определяли аминокис‑
лотный состав на приборе 
«Капель-105М» по методике 
М 04-74-2012�

Обработка результатов экс‑
перимента проводилась с по‑
мощью комплекса стандартных 
статистических методов�

Результаты собственных 
исследований. В ходе прове‑
дения экспериментального ис‑
следования на первом этапе 
были изучены качественные по‑
казатели сырья, используемого 
для производства козьего сыра 
с функциональными наполните‑
лями: облепихой и нутом� В ка‑
честве сырья для изготовления 
сыров использовалось молоко 
коз зааненской породы�

Для оценки пригодности 
молока к изготовлению сыра 
определяли показатели его каче‑
ства (табл� 1)�

Анализируя полученные 
данные, можно сделать вывод, 
что показатели физико-химиче‑
ского состава козьего молока за‑
аненской породы значительно 
превышают регламентируемые 
значения ГОСТа 32940-2014 Мо‑
локо козье сырое� Так, количе‑
ство жира выше в 1,7 раз, а бел‑
ка – в 1,2 раза, что благоприятно 
влияет на качество и количество сыра�

Убедившись в пригодности 
сырья для дальнейшей выработ‑
ки сыра, на следующем этапе 
проведения эксперимента была 
определена оптимальная тех‑
нология производства сыров� 
По данной технологии выраба‑
тывали 4 образца козьего сыра – 
контрольный и образцы с добав‑
кой� На рисунке 1 схематически 
изображена технология выработ‑
ки сыра�

Образцы козьего сыра про‑
изводились по одной техноло‑
гии с учетом санитарных норм 
и температурных режимов� 
При приемке молоко охлаж‑
дали до температуры 4±2 С°� 
При данной температуре сырье 
может хранится до 20 часов в хо‑
лодильнике для созревания�

В охлажденное до темпе‑
ратуры сквашивания молоко 

Таблица 1. Показатели качества козьего молока‑сырья
Table 1. Quality indicators of goat milk‑raw materials

Показатель
Показатели качества козьего молока 

по ГОСТ 32940-2014 у коз  
зааненской породы

Массовая доля жира, % 3,2 5,61±0,01
Массовая доля белка, % 2,8 3,39±0,01
Массовая доля углеводов, % 4,4-4,6 4,99±0,02
Минеральные вещества (зола), % ‑ 0,81±0,03
Массовая доля сухих веществ, %, не менее 11,8 14,8±0,04

Кислотность титруемая, °Т Не ниже 4,0  
и не выше 21,0 17,1±0,02

Плотность, кг/м3 От 1027,0 до 1030,0 1029,0±0,01
Группа чистоты, не ниже 2 1
Температура замерзания, °C ‑ минус 0,521±0,03

Рис. 1. Частная технология производства образцов козьего сыра
Fig. 1. Private technology for the production of goat cheese samples
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вводили жидкий раствор хлористого кальция в коли‑
честве 2% от объёма, а также жидкий сычужный фер‑
мент в количестве 1,5 мл/10 л молока� Для придания 
сыру вкуса и аромата вносили мезофильную закваску 
для козьего сыра, в состав которой входят культуры: 
Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. 
Сremoris.

При изготовлении опытных образцов перед ста‑
дией формования вносили растительные компонен‑
ты в виде сухого порошка, тщательно перемешива‑
ли� Полученную смесь выкладывали в специальную 
цилиндрическую сырную форму, оставляя для са‑
мопрессования в течение 25 минут до установле‑
ния показателя pH 6,44, а затем помещали под пресс 
на 2,5 часа до достижения активной кислотности 
pH = 5,65-5,75�

Посол производился путем помещения сформи‑
ровавшихся сырных головок в 20% солевой раствор 
на 15 часов� Полученные образцы сыра помещали 
в камеру для созревания при температуре 8-12°C от‑
носительной влажности воздуха 85-90% в течение 
30 суток, ежедневно переворачивая головки сыра 
и при необходимости протирая поверхность сыра� 
Готовый сыр до реализации хранили в холодильнике 
при температуре 4 ± 2°C� Все стадии производства сы‑
ров были адаптированы к лабораторным условиям�

Для достижения поставленных задач следу‑
ющим этапом проведения опыта была оценка 

органолептических и физико-химических показате‑
лей контрольного и опытного образцов козьего сыра� 
В таблице 2 приведены органолептические характери‑
стики образцов сыра�

Как видно из таблицы 2, наилучшие органолепти‑
ческие показатели присущи опытному образцу № 2� 
Присутствие в опытном образце привкуса и запаха об‑
лепихи, неоднородного окрашивания, а также единич‑
ных вкраплений темного цвета обусловлено наличием 
растительных компонентов� Вводимые растительные 
компоненты положительно влияют на внешний вид, 
вкус и аромат сыра 2 опытного образца�

Опытный образец № 1 имеет легкий сырный вкус 
со слабовыраженным привкусом облепихи и нута, 
а образец № 3 имел более выраженный вкус вводи‑
мых наполнителей, однако терялся вкус самого сыра� 
Так же в образце № 3 отмечается крошливая конси‑
стенция, что говорит о образовании порока в готовом 
продукте�

При проведении дегустации эксперты отметили, 
что наиболее оптимальным и гармоничными по вку‑
совым качествам является образец № 2�

Кроме органолептических показателей в получен‑
ных образцах сыра определяли показатели качества, 
представленные в таблице 3�

Вводимые растительные компоненты благопри‑
ятным образом воздействовали на показатели каче‑
ства опытного образца козьего сыра� На основании 

Таблица 2. Органолептические показатели образцов козьего сыра
Table 2. Organoleptic characteristics of goat cheese samples

Показатель Контрольный образец
Опытный образец 

№ 1 № 2 № 3

Внешний  
вид

Ровная тонкая корка,  
подсушенная,  
без повреждений

Ровная тонкая корка,  
подсушенная,  
без повреждений,  
с единичными вкраплениями  
темного цвета

Ровная тонкая корка,  
подсушенная,  
без повреждений,  
с единичными вкраплениями 
темного цвета

Ровная тонкая корка, 
подсушенная,  
без повреждений,  
с вкраплениями
темного цвета

Вкус  
и запах

Выраженный кисловатый 
сырный, слегка соленый 
вкус, без посторонних 
привкусов и запахов

Выраженный сырный, слегка 
соленый вкус,  
с легким привкусом  
и ароматом облепихи и нута

Выраженный сырный,  
слегка соленый вкус, 
с легким привкусом  
и ароматом облепихи и нута

Выраженный сырный, 
слегка соленый вкус, 
с привкусом  
и ароматом облепихи 
и нута

Консистенция
Плотная, эластичная, 
однородная  
по всей массе

Плотная, эластичная,  
однородная по всей массе

Плотная, эластичная,  
однородная по всей массе

Слегка крошливая,  
неоднородная  
по всей массе

Рисунок Имеет глазки овальной 
или угловатой формы

Имеет глазки овальной  
или угловатой формы

Имеет глазки овальной  
или угловатой формы

Имеет глазки  
овальной  
или угловатой формы

Цвет
Молочный, желтый, 
равномерный по всей 
массе

Неоднородный,  
светло-желтого цвета  
с единичными вкраплениями  
темного цвета

Неоднородный, желтый 
и светло-желтый цвет  
с единичными вкраплениями  
темного цвета

Неоднородный  
насыщенный желтый 
цвет с вкраплениями  
темного цвета
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полученных данных, сравнив 
с контрольным образцом, уста‑
новили повышение жирности 
в опытных образцах на 0,07%, 
0,09% и 0,12% соответственно, 
а также повышение белка 0,07%, 
0,12% и 0,16%, что положительно 
влияет на качество козьего сыра�

О биологической ценно‑
сти козьего сыра можно судить 
по аминокислотному составу� 
На последнем этапе исследования 
в образцах козьего сыра опреде‑
ляли наличие и количество ами‑
нокислот и провели сравнитель‑
ную оценку контрольного образца 
с опытным образцом № 2 (3,0%), 
как наиболее оптимальными 
по органолептическим и физи‑
ко-химическим показателям� Ре‑
зультаты исследования представ‑
лены на рисунке 2�

На рисунке 3 представлены 
фото контрольного образца и об‑
разца № 2�

В результате проведенного 
анализа установлено, что по содер‑
жанию аминокислот контрольный 
образец уступает опытному № 2, 
что свидетельствует о положитель‑
ном влиянии смеси растительных 
компонентов облепихи и нута, бо‑
гатых белком, на готовый продукт�

Выводы. Использование рас‑
тительных компонентов в техно‑
логии обогащенного 
сыра, позволило соз‑
дать новый продукт 
на основе козьего 
молока, обладающий 
повышенным хи‑
мическим составом 
и дополнительными 
полезными свой‑
ствами, что благо‑
приятно отразится 
на его востребован‑
ности у современно‑
го потребителя�
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