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Аннотация. Введение. В настоящее время в нашей стране наблюдается увеличение количества коз 

молочной направленности. Из козьего молока вырабатывают молочные продукты по традиционным 

технологиям, а также оно часто используется в производстве разных видов сыров, причем данные сыры 

относятся к категории элитных и имеют более высокую цену, по сравнению с сырами из коровьего 

молока. Для фермеров и небольших частных хозяйств проще всего освоить технологию мягких сыров. 

Исходя из этого представляет интерес сравнение двух образцов сыров из разного вида молока и оценка 

их качества. Цель исследования: провести сравнительный анализ органолептических и физико-

химических показателей образцов мягкого сыра «Хоттабыч», выработанных из коровьего и козьего 

молока. Материалы и методы. При проведении эксперимента использовали стандартные методы для 

определения качества молока-сырья и его сыропригодных свойств. После получения готовых образцов 

сыра изучали физико-химические и структурно-механические свойства готовых образцов. Также 

определяли вкусовые качества изготовленных вариантов. Для получения более углубленных сведений по 

теме исследования были также изучены показатели подсырной сыворотки. Исследования проводили в 

трех повторностях. Результаты исследования, обсуждения. В ходе анализа данных проведенного 

исследования, было выявлено, что образец сыра, произведенного из козьего молока, имел лучшую 

влагоудерживающую способность сгустка, за счет этого повысился выход готовой продукции на 8 %. 

Также в подсырную сыворотку перешло меньшее количество сухих веществ на 0,6 %. Сыр из козьего 

молока имел более нежную консистенцию, что подтверждает значение показателя предельного 

напряжения сдвига, который был меньше на 7 кПа у образца из козьего молока. Заключение. Образцы 

сыров, выработанные из козьего молока отличались нежной и пластичной консистенцией, при их 

производстве происходит более полный переход веществ из молока-сырья в готовый продукт, за счет 

чего повышается выход готовой продукции.  
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Annotation. Introduction. Currently, there is an increase in the number of dairy goats in our country. Goat's milk is 

used to produce dairy products using traditional technologies, and it is also often used in the production of various 

types of cheeses, and these cheeses belong to the elite category, and have a higher price compared to cheeses made 

from cow's milk. For farmers and small private farms, it is easiest to master the technology of soft cheeses. Based 

on this, it is of interest to compare two samples of cheeses from different types of milk and assess their quality.  

The purpose of the study. To conduct a comparative analysis of the organoleptic and physico-chemical parameters 

of samples of soft cheese “Hottabych” produced from cow's and goat's milk. Materials and methods. During the 

experiment, standard methods were used to determine the quality of raw milk and its cheese-usable properties. 

After receiving the finished cheese samples, the physico-chemical and structural-mechanical properties of the 
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finished samples were studied. The taste qualities of the manufactured variants were also determined. To obtain 

more in-depth information on the subject of the study, the parameters of the subcutaneous serum were also 

studied. The studies were carried out in three repetitions. Results of the study, discussions. During the analysis 

of the data of the conducted study, it was revealed that a sample of cheese made from goat's milk had a better 

moisture-retaining ability of the clot, due to this, the yield of finished products increased by 8 %. Also, a smaller 

amount of dry matter by 0.6 % was transferred to the subsurface serum. Goat's milk cheese had a more delicate 

consistency, which confirms the value of the maximum shear stress index, which was 7 kPa less in the goat's 

milk sample. Conclusion. Cheese samples produced from goat's milk were distinguished by a more delicate and 

plastic consistency, during their production there is a more complete transition of substances from raw milk into 

the finished product, thereby increasing the yield of finished products. 

Keywords: goat's milk, cheese-like properties of milk, soft cheese, cheese whey, cheese evaluation, goat 

breeding 
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Введение 

В настоящее время линейка молочных про-

дуктов, представленная в торговых сетях, по-

стоянно расширяется. Это происходит за счет 

появления новых продуктов, внесения новых 

добавок, а также за счет использования молока 

других видов сельскохозяйственных животных, 

в частности за счет использования козьего мо-

лока [1]. Повышение заинтересованности про-

изводителей молочной продукции в козьем мо-

локе объясняется несколькими причинами: 

популяризация здорового образа жизни населе-

ния, в том числе заинтересованность потребите-

лей в экологически чистой, качественной и без-

опасной продукции. Также немаловажным 

фактором является возрастание количества лю-

дей, страдающих пищевыми аллергиями, в т. ч. 

на коровье молоко. В ходе изучения литератур-

ных источников было найдено много сведений о 

разработке новых продуктов на основе козьего 

молока (йогурт с добавлением продуктов пере-

работки айвы, мягкий сыр с плодами грецкого 

ореха, мороженое на основе молочных продук-

тов из козьего молока) [2].  

В Республике Марий Эл крупным производи-

телем продукции из козьего молока является 

ЗАО «Сернурский сырзавод». На данном пред-

приятии вырабатывают мягкие молодые сыры 

(«Лукоз»), зрелые сыры («Фуэте»), выдержанные 

сыры («Marsental» Фуэте), а также мягкие сыры с 

плесенью («Сернурский Кроттен») и творожные 

сыры (Шевр Брускета и Шевр в золе). Помимо 

нескольких видов сыров данный производитель 

изготавливает и цельномолочную продукцию из 

козьего молока (молоко козье питьевое пастери-

зованное, кисломолочные продукты, сливочное 

масло). Данное предприятие имеет собственную 

племенную базу с козами зааненской породы.  

Аналитики прогнозируют дальнейшее еже-

годное увеличение производства козьего молока 

на 5‒7 % [3]. Прогноз аналитиков подтверждает-

ся статистическими данными: на протяжении 

нескольких лет отмечалось увеличение поголо-

вья коз молочной направленности, так, в 2018 го-

ду их численность составляла 30167,6 головы, а 

на 31.12.2023 года этот показатель был равен  

49,3 тыс. голов [4]. 

Создание новых молочных продуктов, произ-

веденных на основе козьего молока, также явля-

ется способом расширения ассортимента органи-

ческой молочной продукции. Данное направление 

является перспективным в связи с введением в 

2020 году закона об органической продукции, 

который устанавливает требования экологизации 

сельскохозяйственного производства [5]. Сво-

бодная ниша данного направления представляет 

интерес для частных и кресьянско-фермерских 

хозяйств, которые содержат мелкий рогатый скот 
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(коз и овец) и занимаются переработкой молока 

в небольших объемах [6].  

Спрос на козье молоко также повышается в 

связи с тем, что оно обладает некоторыми отли-

чительными полезными свойствами, по сравне-

нию с коровьим. Молоко коз считается гипоал-

лергенным, практически не содержит альфа-1s-

казеин, но содержит большое количество бета-

казеина [7]. Белки козьего молока расщепляются 

быстрее и усваиваются лучше белков коровьего 

молока, что имеет большое значение для детей и 

пожилых людей [8]. Есть разница и в размерах 

жировых шариков. В козьем молоке они имеют 

меньший диаметр, соответственно, лучше пере-

вариваются организмом [9].  

Использование козьего молока в производстве 

сыров является перспективным направлением. 

Сыры, произведенные из козьего молока, обла-

дают характерным оригинальным и пикантным 

вкусом и деликатным послевкусием [10]. Выгод-

нее производить мягкие сыры, так как они не 

требуют созревания и их технология несколько 

проще, чем технология полутвердых и твердых 

сыров. Данное направление также актуально для 

начинающих сыроделов в секторе малого бизне-

са и фермерских хозяйств [11].  

В связи с вышеизложенным материалом, яв-

ляется научно обоснованным сравнение состава 

и свойств двух образцов мягких сыров, произве-

денных из козьего и коровьего молока.  

 

Цель исследования 

Провести сравнительную экспертизу образцов 

мягкого сыра, полученных из молока разных ви-

дов животных. 

Для достижения цели были поставлены сле-

дующие задачи: выработать образцы мягкого 

сыра из разных видов молока, провести опреде-

ление качества образцов готового продукта  

по органолептическим, физико-химическим и 

структурно-механическим показателям.  

 

Условия, материалы и методы 
Выработка экспериментальных образцов и 

оценка качества сырья и готовой продукции про-

водилась в январе 2024 года на базе кафедры тех-

нологии мясных и молочных продуктов ФГБОУ 

ВО «Марийский государственный университет». 

Объектами исследования являлись: образцы 

козьего и коровьего молока-сырья, выработанные 

образцы мягких сыров из козьего и коровьего мо-

лока, а также образцы подсырной сыворотки, по-

лученные в ходе производства сыров.  

В ходе проведения эксперимента определяли 

качество образцов молока-сырья по физико-

химическим показателям и сравнивали их с тре-

бованиями соответствующей нормативной доку-

ментации: для коровьего молока ‒ ГОСТ 31449-

2013, для козьего молока ‒ ГОСТ 32940-2014.  

Для определения физико-химических показа-

телей молока-сырья использовали следующие 

общепринятые методики: массовую долю жира 

определяли в соответствии с ГОСТ 5867-90, мас-

совую долю белка согласно ГОСТ 25179-2014, 

массовую долю сухого обезжиренного молочного 

остатка определяли по ГОСТ Р 54761-2011, плот-

ность определяли согласно ГОСТ Р 54758-2011, 

определение кислотности проводили по ГОСТ Р 

54669-2011. Также анализировали сыропригодные 

свойства методом постановки сычужной пробы 

по ГОСТ 32901-2014.  

После изготовления образцов сыра определяли 

их физико-химические показатели. Массовую до-

лю жира определяли методом Гербера, массовую 

долю влаги определяли ускоренным методом на 

приборе АПС-1 согласно ГОСТ 3626-73. Массо-

вую долю жира в сухом веществе в образцах вы-

числяли расчетным способом. Для оценивания 

консистенции образцов анализировали данные по 

структурно-механическому показателю (предель-

ному напряжения сдвига (ϴ0)). Для этого ис-

пользовали конический пластометр Воларовича.  

Для определения органолептических показателей 

проводили дегустацию выработанных продуктов 

с использованием экспертных листов, подготов-

ленных исходя из требований стандарта на мягкие 

сыры (ГОСТ 33630-2015). Группа дегустаторов 

оценивала образцы по 5 параметрам: вкус и запах, 

консистенция, цвет, рисунок, внешний вид.  

Помимо этого были изучены некоторые физи-

ко-химические показатели полученной сыворотки. 

Качество подсырной несоленой сыворотки оцени-

вали исходя из требований стандарта ГОСТ 34352-

2017. Массовую долю жира и кислотность опреде-

ляли по вышеуказанным стандартам. Массовую 

долю белка определяли согласно ГОСТ 34454-

2018. Массовую долю сухих веществ определяли с 

использованием рефрактометра ИРФ-454.  

Все исследования проводили в трехкратной 

повторности. Результаты обрабатывали методом 

вариативной статистики с использование про-

граммы EXCEL и указанием стандартной ошибки. 
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Результаты и обсуждение 

Сыр «Хоттабыч» относится к мягким сырам 

со сроком созревания не более 5 суток, при про-

изводстве которых используется сычужный фер-

мент, закваска, состоящая из молочнокислых 

лактококков, и хлористый кальций. Данный сыр 

вырабатывали по технологии согласно ТИ ТУ 

9225-005-00419710-03.  

В первую очередь проводили приемку и оценку 

качества молока-сырья. Коровье молоко-сырье об-

ладало следующими органолептическими характе-

ристиками: однородная жидкость без осадка и хло-

пьев, с чистым вкусом и запахом, без посторонних 

привкусов, с светло-кремовым цветом. Козье мо-

локо-сырье также представляло собой однородную 

жидкость без осадка и хлопьев, белого цвета, со 

слабым привкусом козьего молока. Данные по фи-

зико-химическим показателям варианта 1 (молоко 

коровье) представлены в таблице 1, в таблице 2 

приведены данные по варианту 2 (козье молоко).  

Таблица 1 / Table 1 

Физико-химические показатели молока-сырья. Вариант 1 /  

Physico-chemical parameters of raw milk. Sample 1. 

Показатели /  

Indicators 

Молоко коровье / Cow's milk 

Результаты исследований M ± m /  

Research results M ± m 

Требования ГОСТ 31449-2013 «Молоко коровье сырое» / 

Requirements of GOST 31449-2013 “Raw cow's milk” 

Массовая доля жира, % 4,35±0,05 не менее 2,8 

Массовая доля СОМО, % 8,67±0,04 не менее 8,2 

Массовая доля белка, % 3,26±0,04 не менее 2,8 

Плотность, кг/м3 1028,8±0,21 не менее 1027,0 

Титруемая кислотность, °Т 16,4±0,27 От 16,0 до 21,0 включительно 

Таблица 2 / Table 2 

Физико-химические показатели молока-сырья. Вариант 2 /  

Physico-chemical parameters of raw milk. Sample 2 

Показатели /  

Indicators 

Молоко козье / Goat's milk 

Результаты исследований M ± m /  

Research results M ± m 

Требования ГОСТ 32940-2014 «Молоко козье сырое» / 

Requirements of GOST 32940-2014 “Raw goat's milk” 

Массовая доля жира, % 4,51±0,06 не менее 3,2 

Массовая доля СОМО, % 8,56±0,06 не менее 8,2 

Массовая доля белка, % 3,27±0,04 не менее 2,8 

Плотность, кг/м3 1028,37±0,08 от 1027,0 до 1030,0 

Титруемая кислотность, °Т 18,4±0,45 не ниже 14,0 и не выше 21,0 

 

В ходе анализа физико-химического показате-

лей молока-сырья было выявлено, что образцы 

полностью соответствуют требованиям, указанным 

в нормативной документации. Исследуемые пробы 

обладали почти идентичным составом, однако от-

мечались небольшие различия по некоторым пока-

зателям. У козьего молока массовая доля жира бы-

ла несколько выше (на 0,16 %), а в коровьем 

молоке была выше массовая доля сухого обезжи-

ренного молочного остатка (на 0,11 %). После это-

го перешли к изучению технологического показа-

теля, который имеет ключевое значение при 

производстве сыров. Молоко-сырье было проана-

лизировано по сычужной пробе. При исследовании 

данного показателя у образцов сырого коровьего 

молока были получены следующие результаты: 

сгустки мягкие, без глазков ‒ 2 класса и сгустки 

дряблые – 3 класса. Данные образцы имели соот-

ветственно удовлетворительную и неудовлетвори-

тельную оценку по свертываемости.  

Анализируя полученные сгустки сычужной 

пробы козьего молока, установили, что исследуе-

мые партии молока имеют хорошую и удовлетво-

рительную сыропригодность, сгустки были упру-

гие с гладкой поверхностью без глазков – 1 класс и 

сгустки мягкие на ощупь без глазков – 2 класс. 

Изучив данные, можно сказать о том, что козье 

молоко обладает лучшими сыропригодными 
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свойствами, по сравнению с коровьим молоком. 

Этот факт также находит подтверждение и в лите-

ратурных источниках [15]. Удовлетворительное и 

неудовлетворительное качество сгустков можно 

объяснить тем, что молоко весенне-зимнего сезона 

имеет низкие сыропригодные свойства. 

После определения состава и свойств исполь-

зуемого молока-сырья приступили к выработке 

образцов сыра согласно ТИ ТУ 9225-005-

00419710-03. При изготовлении продукта было 

отмечено, что сгусток из козьего молока был бо-

лее упругим и плотным, а также имел четкие края 

при разрезе. Это объясняется тем, что исходное 

козье молоко-сырье обладало лучшими сыропри-

годными свойствами, в сравнении с коровьим.  

В ходе выработки образцов было отмечено, что 

сгусток из козьего молока получился быстрее.  

Сформованные головки сыра солили в рассо-

ле с концентрацией 20 % в течение 1 часа. После 

посолки сыр оставили на обсушку при темпера-

туре 10‒12 ˚С в течение суток. Затем приступили 

к оценке органолептических, физико-химических 

и структурно-механических показателей вырабо-

танных образцов.  

По органолептическим показателям готовые 

сыры обладали следующими характеристиками. 

Образец из коровьего молока обладал чистым и 

кисломолочным вкусом и запахом, без посторон-

них привкусов. Образец из козьего молока также 

обладал чистым кисломолочным вкусом и запахом, 

но с характерным слабо ощутимым привкусом 

козьего молока. Оба образца обладали однородной 

консистенцией по всей массе. Однако дегустато-

рами было отмечено, что образец из козьего моло-

ка имел более нежную, мягкую и приятную по вку-

совым ощущениям консистенцию, по сравнению с 

образцом из коровьего молока.  

Цвет у двух образцов немного отличался. Об-

разец из козьего молока был белым, а образец из 

коровьего обладал молочным цветом со светло-

кремовым оттенком. Различия в цвете образцов 

можно объяснить следующим. Козье молоко име-

ет более высокое содержание витамина А, чем 

коровье молоко. По этой причине по цвету козье 

молоко всегда белее коровьего и, соответственно, 

это отражается и на цвете продуктов, вырабаты-

ваемых из него. Это связано с тем, что пищевари-

тельная система коз способна расщеплять весь ß-

каротин (который и придает более кремовый цвет 

коровьему молоку), поступающий с кормами, до 

витамина А. У обоих вариантов рисунок отсут-

ствовал, наблюдалось наличие нескольких не-

больших глазков угловатой формы.  

Согласно полученным данным, образец из 

козьего молока не уступал по оценкам дегустато-

ров образцу из коровьего молока. Небольшое от-

личие в 0,1 балла наблюдалось по вкусу и запаху, 

так у образца № 1 оценка была 19,6; а у образца 

№ 2 оценка равнялась 19,5. По остальным пара-

метрам оба образца сыра не различались в оценках. 

Оба варианта получили наивысшие оценки. Дан-

ные органолептической оценки свидетельствуют о 

высоких вкусовых качествах сыра из козьего моло-

ка. Исходя из результатов проведенной дегустации, 

можно сказать о том, что специфический привкус 

козьего молока-сырья не оказал отрицательного 

влияния на вкусовые свойства готовых образцов, 

это подтверждается высокими баллами дегустато-

ров. Наоборот, ими был отмечен пикантный вкус и 

деликатное послевкусие, которое не было присуще 

образцу сыра из коровьего молока.  

После органолептической оценки провели 

анализ химических показателей сыров. Получен-

ные данные приведены в таблице 3.  

Таблица 3 / Table 3 

Химический состав образцов сыра / Chemical composition of cheese samples 

Наименование показателя /  

The name of the indicator 

Сыр «Хоттабыч» / Cheese “Hottabych” 

Требования по ТУ / Requirements 

for technical specifications 

Сыр из коровьего молока / 

Cheese from cow's milk 

Сыр из козьего молока /  

Cheese from goat's milk 

Массовая доля влаги, % не более 58 51,7±0,22 57,4±0,55 

Массовая доля жира  

в сухом веществе, % 
не менее 47 52,4±1,72 57,3±1,59 

Массовая доля жира, % - 25,4±0,47 24,6±0,38 

 

Массовая доля влаги, массовая доля жира и 

массовая доля жира в сухом веществе соответ-

ствовали требованиям ТУ, согласно которому вы-

рабатывали продукт. Сыр из козьего молока имел 

более высокую массовую долю влаги равную 

57,43 %, что выше чем у образцов из коровьего 
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молока почти на 5 %. Исходя из полученных ре-

зультатов, мы видим, что лучшими влагоудер-

живающими свойствами обладает сыр из козьего 

молока. Предположительно, это можно связать с 

более лучшим отделением сыворотки при работе 

с молоком коров и более худшим при работе с 

молоком коз.  

Также следует отметить, что содержание жира 

в сухом веществе во всех образцах также соответ-

ствовали требованиям технической документации 

и составляли более 47 %. Хотя большее количе-

ство жира в сухом веществе было снова в об-

разцах сыров из козьего молока – 57 %, что на 

5 % выше, чем в сырах из коровьего молока. 

При этом абсолютное содержание жира в обоих 

образцах было примерно одинаковым и состави-

ло 25 и 24 % соответственно в сырах из коровье-

го и козьего молока. Таким образом, очевидно, 

что переход жиров из молока-сырья в сыры из 

козьего молока более полный. 

Помимо физико-химических показателей, также 

оценивали выход готовой продукции. Варианты 

сыров вырабатывались из одинаковой массы моло-

ка-сырья. Однако масса готовых сыров отличалась 

в зависимости от используемого вида сырья. Масса 

сыра из коровьего молока составила 686,36±15,41 г, 

сыр из козьего молока весил 741,67±16,71 г. Уве-

личение выхода сыра составляет 8,01 % за счет 

лучшего удерживания влаги, жира и белка. 

Показатель предельного напряжения сдвига 

Θ0 для сыров из коровьего молока составил 

16,90±1,65 кПа. Для сыров из козьего молока 

был равен 9,95±0,44 кПа, что на 7 кПа меньше. 

Анализируя полученные данные, можно сказать 

о том, что образец из коровьего молока имел более 

плотную консистенцию по сравнению с вариантом 

из козьего молока. Это обуславливается также низ-

ким содержанием влаги и более прочной коагуля-

ционно-конденсационной структурой, образован-

ной белками коровьего молока. Данные показатели 

подтвердили вкусовые ощущения дегустаторов, 

которые также отмечали разницу в консистенции 

выработанных образцов. 

Сыры из козьего молока получаются более 

нежными, менее плотными, белковая структура 

сыров хорошо удерживает молочный жир и вла-

гу. Следовательно, для выработки мягких сы-

чужных сыров более пригодно козье молоко.  

Исследование физико-химического состава 

сыра будет неполным без определения состава 

подсырной сыворотки, как побочного продукта. 

Анализируя полученные показатели, можно 

сказать о том, что массовая доля сухих веществ в 

подсырной сыворотке была больше на 0,6 % у 

коровьего молока. Следовательно, при производ-

стве сычужного сыра из козьего молока проис-

ходит более полный переход сухих веществ в 

продукт. Эти данные подтверждаются увеличе-

нием массы готовых образцов сыра из козьего 

молока. В целом оба образца соответствуют 

стандарту по данному показателю. 

У подсырной сыворотки из коровьего молока 

наблюдалась повышенная массовая доля жира, 

которая равнялась 0,76±0,03 %, что на 0,4 % вы-

ше, чем у сыворотки из козьего молока. Это кор-

релируется с повышенным содержанием сухих 

веществ именно в сыворотке из коровьего молока. 

Количество белка в обоих вариантах практиче-

ски не отличалось и находилось в пределах нормы 

для подсырной сыворотки. Титруемая кислот-

ность во всех образцах была практически одина-

ковой и тоже соответствовала требованиям. 

 

Заключение 

При исследовании технологических парамет-

ров было обнаружено, что козье молоко обладает 

лучшими сыропригодными свойствами. Это бы-

ло доказано при проведении сычужной пробы и 

по качеству белкового сгустка.  

В ходе проведения исследования при оценке 

физико-химических показателей образцов сыров 

было выяснено, что все варианты сыров соответ-

ствовали требованиям технических условий на 

данную продукцию. Сыр из козьего молока имел 

более высокую массовую долю влаги и, соответ-

ственно, обладал лучшими влагоудерживающи-

ми свойствами.  

При исследовании консистенции сыра было 

выявлено, что образцы из козьего молока имеют 

меньшее предельное напряжение сдвига. Это 

означает, что данный вариант сыра имеет более 

нежную и мягкую консистенцию. Данный пара-

метр, несомненно, важен при изготовлении 

именно мягких сыров.  

В ходе проведения дегустации было опреде-

лено, что образцы сыра «Хоттабыч» из козьего 

молока не уступают по органолептическим пока-

зателям образцам сыра из коровьего молока. Де-

густаторов не оттолкнул специфический привкус 

козьего молока в полученном продукте, высоко 

были оценены оба опытных образца. Получен-

ные результаты по всем показателям еще раз  
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доказывают, что из козьего молока можно выра-

батывать качественную продукцию, которая бу-

дет соответствовать ожиданиям и предпочтениям 

потребителей, а также будет составлять конку-

ренцию продукции из коровьего молока. 

При анализе выхода готовой продукции было 

выявлено, что образцы из козьего молока имеют 

большую массу, чем образцы из коровьего моло-

ка. Увеличение выхода сыра составляет 8,01 % за 

счет лучшего удерживания влаги, жира и белка.  

Обобщая все полученные результаты, можно 

сделать вывод о том, что использование козьего 

молока в сыроделии (в частности при изготов-

лении мягких сыров) будет положительно отра-

жаться на нескольких аспектах. Во-первых, сыр 

«Хоттабыч», произведенный из козьего молока 

обладает более нежной и пластичной конси-

стенцией, что благоприятно отражается на его 

вкусовых качествах в целом. Во-вторых, при 

использовании в технологии мягких сыров 

козьего молока увеличивается выход готовой 

продукции на 8 %, что имеет значение как для 

производителей продукции, так и для ее потре-

бителей. 
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