
Ползуновский вестник. 2022. № 4. Т. 1. С. 149 ‒ 153.     
Polzunovskiy vеstnik. 2022; 4(1): 149‒153. 
 

_______________ 
Мусина О. Н., Бондаренко Н. И., Усатюк Д. А., 2022 
 

POLZUNOVSKIY VESTNIK № 4, Т.1 2022   149 

Научная статья  
05.18.04 – Технология мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных производств (технические науки) 
УДК 637.3 

doi: 10.25712/ASTU.2072-8921.2022.04.019      EDN: JNGYIL  

 
МЯГКИЙ СЫР ИЗ СМЕСИ КОРОВЬЕГО И КОЗЬЕГО МОЛОКА 

 
Ольга Николаевна Мусина 1, Нина Ивановна Бондаренко 2, 

Дарья Андреевна Усатюк 3 
 

1, 2, 3 ФГБНУ «Федеральный Алтайский научный центр агробиотехнологий», Барнаул, Россия,  
1 musinaolga@gmail.ru, https://orcid.org/0000-0002-4938-8136 
2 bni-22@mail.ru, https://orcid.org/0000-0001-9045-6834 
3 d_usatyuk@mail.ru, https://orcid.org/0000-0001-7852-1680 

 
Аннотация. Фермерское сыроварение набирает все большую популярность в нашей 

стране. Развиваются семейные сыроварни, а ассортимент выпускаемых ими сыров посто-
янно расширяется. 

В связи с активным развитием фермерского сыроварения актуальной является разра-
ботка новых технологий сыров, адаптированных к реализации на имеющемся оборудовании 
в условиях малого производства. По мнению экспертов, наиболее перспективным продуктом 
для начинающих сыроделов в секторе малого бизнеса являются именно мягкие сыры, не 
требующие созревания. Технология таких сыров наиболее подходит для развития фермер-
ского сыроделия в начале своего пути. Большое значение имеет и высокая рентабельность 
получения мягких сыров, которая достигается в результате более короткого производ-
ственного цикла, поскольку исключается стадия созревания. 

Разработанная технология мягкого сыра из смеси коровьего и козьего молока позволя-
ет получать его на фермерских сыроварнях, при этом сыр отличается характерным пи-
кантным сырным вкусом и приятным ароматом козьего молока. Приведены результаты ис-
следований влияния доли козьего молока в смеси на показатель активной кислотности по 
ходу технологического процесса, на выход и массовую долю влаги сыра. 

В рецептуре молочной смеси для производства сыра коровье молоко заменено козьим в 
количестве 10, 20 и 30 %. Установлено положительное влияние козьего молока на органо-
лептические и физико-химические показатели мягкого сыра и его выход. В отличие от тра-
диционных мягких сыров с характерным кисломолочным вкусом и ароматом, новый сыр от-
личается оригинальным сырным запахом и вкусом. 

Ключевые слова: технология, мягкий сыр, коровье молоко, козье молоко, смесь, актив-
ная кислотность. 
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Abstract. Farm cheese making is gaining more and more popularity in Russia. Family cheese 

factories are developing, and the assortment of cheeses is constantly expanding. 
In connection with the active development of farm cheese-making, the development of new 

cheese technologies adapted to the implementation of existing equipment in small production condi-
tions is relevant. According to experts, soft cheeses that do not require maturation are the most prom-
ising product for novice cheesemakers in the small business sector. The technology of such cheeses 
is most suitable for the development of farm cheese making at the beginning of its journey. Of great 
importance is the high profitability of obtaining soft cheeses, which is achieved as a result of a shorter 
production cycle, since the ripening stage is excluded.  

The developed technology of soft cheese from a mixture of cow's and goat's milk makes it possi-
ble to obtain it in farm cheese factories, while the cheese has a characteristic piquant cheese taste 
and a pleasant aroma of goat's milk. The results of studies of the effect of the proportion of goat's milk 
in the mixture on the active acidity index during the technological process, on the yield and mass frac-
tion of cheese moisture are presented. 

In the formula of the milk mixture for the production of cheese, cow's milk is replaced by goat's 
milk in the amount of 10, 20 and 30%. The positive effect of goat's milk on the organoleptic and physi-
co-chemical parameters of soft cheese and its yield has been established. Unlike traditional soft 
cheeses with a characteristic sour-milk taste and aroma, the new cheese has an original cheese smell 
and taste. 

Keywords: technology, soft cheese, cow's milk, goat's milk, mixture, active acidity. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Класс мягких сыров чрезвычайно разно-
образен как по органолептическим, так и по 
физико-химическим свойствам. Данное раз-
личие связано с большим разнообразием 
применяемых технологических решений в их 
производстве: большой разбег по массовой 
доле жира в нормализуемой смеси; различ-
ная массовая доля влаги; использование 
разных типов свертывания; наличие или от-
сутствие стадии созревания; использование 
молока от различных животных; закваски 
разнообразного состава; возможность ис-
пользования вкусовых наполнителей и т.д. 

Сыр характеризуется сложным и посто-
янно меняющимся составом по химическим 
элементам, переходящим в него от использу-
емого молока. Сыры, имеющиеся на рынке, 
отличаются по составу органолептическим, 
физико-химическим и питательным свой-
ствам. Данные свойства зависят, в частности, 
и от молока животных, из которых их произ-
водят. Сыры из козьего молока или с его до-
бавлением [1‒5] отличаются по вкусу от сы-
ров из коровьего молока благодаря высокой 
концентрации жирных кислот в козьем моло-
ке. Сыры с добавлением козьего молока 
имеют особые вкус и аромат, характеризуют-
ся гипоаллергенными и биологическими 
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свойствами, к тому же отличаются низким 
содержанием насыщенных жиров [6‒9]. 

Целесообразным и обоснованным пред-
ставляется использование козьего молока как 
дополнительного сырья для получения нату-
ральных сыров. Большой интерес представ-
ляет создание технологии получения мягкого 
сыра без созревания либо с коротким сроком 
созревания, с оригинальным сырным запахом 
и вкусом, взамен известных мягких свежих 
сыров с характерным кисломолочным вкусом 
и ароматом из составного сырья – смеси ко-
ровьего молока с козьим (в различном соот-
ношении). Данный интерес обоснован ожида-
нием новых, оригинальных сочетаний орга-
нолептических свойств разрабатываемого 
сыра в зависимости от подбираемых техно-
логических режимов. 

 
МЕТОДЫ 

 
Объектами исследования являлись: 
- молоко коровье сырое по ГОСТ 31449-

2013; 
- молоко козье сырое по ГОСТ 32940-

2014; 
- экспериментальные образцы мягкого 

сыра. 
Физико-химические показатели в сырье и 

готовом продукте определяли по стандарт-
ным методикам, в частности: 

- активную кислотность по ГОСТ 32892-
2014; 

- органолептические показатели мягкого 
сыра по ГОСТ 33630-2015. 

При разработке сыра из смеси коровьего 
и козьего молока коровье молоко заменено 
козьим в количестве 10, 20 и 30 % (дозировки 
козьего молока подобраны с учетом преды-
дущих исследований и экономических расче-
тов).  

 
РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 

 
Разработчиками исследовано влияние 

смесевой композиции на показатели готового 
продукта и ход технологического процес-
са [10].  

Технология получения мягкого сыра 
предусматривает следующие операции: 

- приемка и входной контроль сырья (ко-
ровье и козье молоко);  

- подготовка к сычужному свертыванию;  
- сычужное свертывание молока, обра-

ботка сгустка и сырного зерна;  
- формование и самопрессование сыр-

ной массы;  
- термостатирование сыра; 

- охлаждение сыра;  
- посолка сыра;  
- фасование и упаковка сыра. 
 

Таблица 1 – Активная кислотность смеси и 
сыра 
 

Table 1 - Active acidity of the mixture and 
cheese 
 

Доля 
козьего 
молока 
в сме-
си, % 

Активная кислотность, ед. рН 

смеси на 
начало 
свер-

тывания 

сыра в 
конце 

термос-
татиро-
вания 

сыра 
после 
охла-
жде-
ния 

сыра 
по-
сле 
по-

солки 

0 
6,40± 
0,07 

5,75± 
0,12 

5,54± 
0,10 

5,47± 
0,10 

10 
6,37± 
0,12 

5,64± 
0,10 

5,49± 
0,09 

5,44± 
0,11 

20 
6,34± 
0,10 

5,58± 
0,11 

5,45± 
0,10 

5,39± 
0,12 

30 
6,30± 
0,09 

5,52± 
0,15 

5,38± 
0,11 

5,35± 
0,10 

 

В таблице 1 представлена активная кис-
лотность смеси и мягкого сыра, полученная в 
ходе технологического процесса, в зависимо-
сти от дозы козьего молока в нормализован-
ной смеси. 

Как видно из данных, представленных в 
таблице 1, добавление козьего молока влия-
ет на активную кислотность смеси и сыра, 
несколько снижая ее. По органолептическим 
показателям фермерский сыр, полученный из 
смеси коровьего и козьего молока, имел чуть 
более кисловатый вкус и легкий оттенок ха-
рактерного вкуса и запаха козьего молока, 
который усиливался при увеличении доли 
козьего молока.  

На рисунке 1 представлена динамика 
изменения активной кислотности сыра и сыр-
ной массы во времени в зависимости от доли 
козьего молока в нормализованной смеси. 
Добавление козьего молока способствует 
протеканию более активному микробиологи-
ческому процессу на всех технологических 
этапах получения продукта. Козье молоко 
богато мелкими белковыми фракциями, не-
заменимыми аминокислотами, витаминами, 
макро- и микроэлементами, что положитель-
но влияет на рост и размножение вносимой 
микробиальной культуры. 

Установлено, что увеличение доли 
козьего молока способствовало увеличению 
выхода готового продукта и его влажности 
(рисунок 2). Увеличение влажности, в свою 
очередь, позволило получить более пластич-
ную и однородную консистенцию сыра. 
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Рисунок 1 – Динамика изменения активной 

кислотности сыра и сырной массы во времени 
 

Figure 1 - Dynamics of changes in the active 
acidity of cheese and cheese mass over time 

 

 

Проведены многократные эксперимен-
тальные выработки мягкого сыра из смеси ко-
ровьего и козьего молока. В том числе прове-
дена апробации технологии сыра из смеси 
козьего и коровьего молока на мини-сыроварне 
КФХ «Околица» Первомайского района.  

Подготовлены и зарегистрированы ТУ и 
ТИ на сыр мягкий для фермерского сырова-
рения «Белая березка» (ТУ 10.51.40-092-
71220805-2021). 

 

 
Рисунок 2 – Диаграмма зависимости выхода и 

массовой доли влаги сыра от доли козьего 
молока в нормализованной смеси 

 

Figure 2 - Diagram of the dependence of the 
yield and mass fraction of cheese moisture on 
the proportion of goat's milk in the normalized 

mixture 
 

 
Благодаря добавлению козьего молока к 

коровьему молоку при составлении нормали-
зованной смеси удалось увеличить выход 
сыра и улучшить его органолептические ха-
рактеристики. 

 
 

ВЫВОДЫ 
 

Полученные результаты проводимых ис-
следований свидетельствуют о положитель-
ном влиянии козьего молока на органолепти-
ческие и физико-химические показатели мяг-
кого сыра «Белая березка» (ТУ 10.51.40-092-
71220805-2021). 

Анализируя влияние доли козьего моло-
ка в нормализованной смеси на физико-
химические и органолептические показатели 
мягкого сыра, установлено: 

- в условиях фермерского сыроварения 
возможно получение по подобранным техно-
логическим параметрам целевого продукта 
(сыра) с требуемыми показателями; 

- увеличение доли козьего молока в сме-
си увеличивает выход готового продукта и 
незначительно повышает его влажность; 

- увеличение доли козьего молока в сме-
си способствует быстрому нарастанию актив-
ной кислотности и ускоряет технологический 
процесс; 

- увеличение доли козьего молока в сме-
си приводит к увеличению баллов органолеп-
тической оценки сыров. 
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