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Аннотация. В работе рассматривается целесообразность использования пахты, по-
лученной в процессе изготовления сладкосливочного масла, в производстве мягкого сыра 
«Монарх» как для составления нормализованной смеси, так и в качестве основного сырья.  

В последнее время все большее внимание практики и исследователи обращают на рас-
ширение ассортимента мягких сыров и на производство низкокалорийных продуктов, обла-
дающих высокой биологической ценностью. Пахта является перспективным вторичным мо-
лочным сырьем для производства сыров. По содержанию биологически ценных компонентов 
пахта не уступает цельному молоку. 

В процессе исследования были выработаны контрольный и опытные образцы мягкого 
сыра, контрольный и опытный 1 из нормализованной смеси. Для контрольного нормализа-
цию проводили обезжиренным молоком, в опытном обезжиренное молоко заменили пахтой, 
нормализацию проводили до жирности 3,2 %. Сырьем для опытного образца 2 была пахта. 
Суммарная балльная оценка по органолептическим показателям образцов сыра составила 
48‒49 баллов из 50 возможных. Содержание сухого вещества в сыре из нормализованной 
смеси было практически на одном уровне и составило 50,6–50,65 %, в образце сыра, изготов-
ленного из пахты, этот показатель был меньше на 17,7 %. Содержание влаги в сыре из норма-
лизованной смеси отвечало норме – 60 %, а в сыре из пахты ‒ на 7 % больше требований. По 
содержанию белка были небольшим колебанием от 19,73 до 20,33 %. 

Ключевые слова: пахта, вторичное молочное сырье, мягкий сыр, термокислотная коа-
гуляция, белок, расход сырья. 
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Abstract. The paper considers the expediency of using buttermilk obtained during the manufac-
ture of sweet butter in the production of soft cheese "Monarch", both for the preparation of a normal-
ized mixture and as the main raw material.  

Recently, practitioners and researchers have been paying increasing attention to expanding the 
range of soft cheeses and to the production of low-calorie products with high biological value. Butter-
milk is a promising secondary dairy raw material for cheese production. In terms of the content of bio-
logically valuable components, buttermilk is not inferior to whole milk. 

In the course of the study, control and experimental samples of soft cheese were developed, 
control and experimental 1 from a normalized mixture, for the control normalization was carried out 
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with skimmed milk, in the experimental skimmed milk was replaced with buttermilk, normalization was 
carried out to a fat content of 3.2%. The raw material for the prototype 2 was buttermilk. The total 
score for the organoleptic parameters of the cheese samples was 48-49 points out of 50 possible. The 
dry matter content in the cheese from the normalized mixture was almost at the same level and 
amounted to 50.6-50.65%, in the sample of cheese made from buttermilk, this indicator was 17.7% 
less. The moisture content of the cheese from the normalized mixture corresponded to the norm - 
60%, and the buttermilk cheese had 7% more requirements. In terms of protein content, there was a 
slight fluctuation from 19.73 to 20.33%. 

Keywords: buttermilk, secondary dairy raw materials, soft cheese, thermal acid coagulation, pro-
tein, raw material consumption. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Молокоперерабатывающая отрасль Ал-
тайского края объединяет 65 предприятий по 
переработке молока, в том числе 42 занима-
ются производством сыра и масла. Производ-
ственные мощности способны работать на 
полную мощность и перерабатывать всё про-
изводимое молоко в крае. По уровню произ-
водства молока Алтайский край демонстриру-
ет хорошие показатели в агропромышленном 
комплексе, также организованный закуп моло-
ка проводится у населения и КФХ и ИП. 

Так, в 2023 году было произведено око-
ло 1,14 тыс. тонн молока. Полученные ре-
зультаты позволили занять четвертое место 
в России, замыкая пятерку регионов-лидеров 
и первое среди регионов Сибирского феде-
рального округа [1, 2]. Алтайский край явля-
ется лидером по производству сельскохозяй-
ственной продукции [3]. 

Данные поступления молока сырья на 
перерабатывающие предприятия Алтайского 
края, а также поступление молока из других 
регионов представлены в таблице 1. 

 

Таблица 1 – Поступление молока на перерабатывающие предприятия края 
 

Table 1 - Milk supply to the processing enterprises of the region 
 

Показатель 2021 г 2022 г. 2023 г. 2023 г. к 2022 г., в % 
Закуплено молока в крае, тыс. тонн 776,7 797,8 797,5 99,96 
Поступление молока из других реги-
онов, тыс. тонн 

226,4 250,7 229,2 91,42 

Поступило молокана переработку, 
тыс. тонн 

972,5 1031 1015,2 98,47 
 

Анализ объема молока, поступившего на 
переработку за 3 года, свидетельствует о не-
стабильности сырьевой базы. Так, в 2022 го-
ду объемы поступления молока на перераба-
тывающие предприятия увеличились и соста-
вили 1031 тыс. тонн, однако в 2023 году объ-
ём поставок сократился на 15,8 тыс. тонн и 
составил 1015,2 тыс. тонн. 

Для увеличения выпуска молочной про-
дукции предприятия Алтайского края закупают 
молоко в соседних регионах. В 2022 году на 
территорию Алтайского края было ввезено 
250,7 тыс. тонн молока, а в 2023 году объем 
ввоза молока сократился до 229,2 тыс. тонн. 

Таким образом, на переработку в 2023 
году поступило 1015,2 тыс. тонн молока, из 
которых 78,6 % составляет местное сырье и 
23 % приходится на молоко, ввозимое из со-
седних регионов. 

Для решения проблемы сырья в крае на 
государственном уровне действуют механиз-
мы поддержки производителей продукции 

животноводства, которые ориентированы на 
увеличение продуктивности животных, и, в 
первую очередь, за счет интенсификации 
производства. 

Благодаря реализации инвестиционных 
проектов в Алтайском крае в 2024 году ожидает-
ся рост производства молока более чем на 2 %. 

Объемы производства молочной продукции 
напрямую связаны с поставкой сырья на перера-
батывающие предприятия, так объемы произ-
водства сыров в 2022 году в Алтайском крае со-
кратились на 9 % и составили 56, 9 тыс. тонн.  

На производство сыра в 2023 году было 
направлено 39,5 % от всего поступившего моло-
ка. Объем производства сыра составил 65,7 тыс. 
тонн, что на 9,5 тыс. тонн больше в сравнении с 
2022 годом, при этом производство сырного про-
дукта снизилось и составило 19,6 тыс. тонн. 

Удельный вес производства алтайского сы-
ра в Сибирском федеральном округе составил 
74, 3 %, что позволило занять первое место сре-
ди регионов СФО и второе место по России. 
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Стабильная работа предприятий молоч-
ной промышленности требует повышения 
эффективности производства, имеется ряд 
проблем, которые необходимо решать. Одним 
из направлений решения данной проблемы 
является внедрения безотходных технологий, 
то есть за счет рационального использования 
сырья [4, 5]. К сожалению, как показывает 
практика, многие предприятия не используют 
вообще вторичное молочное сырьё или в 
лучшем случае используют его частично. 

С каждым годом растет потребление сы-
ров, в том числе мягких. По данным Нацио-
нального союза производителей молока, по-
требление сыра в 2023 году превысило 
1 млн. тонн. По прогнозам аналитиков, доля 
российских производителей сыра к 2030 году 
составит более 80 % общего рынка данной 
категории, а потребление сыра на душу 
населения составит 9 кг в год. 

Необходимо отметить и тот факт, что в 
XXI веке проблема ожирения коснулась мно-
гих слоев населения, независимо от соци-
ального статуса, места проживания, пола и 
уже даже возраста. В настоящее время более 
одного миллиарда человек имеют проблемы 
с лишним весом, около 30 % населения в 
России страдают ожирением, при этом у 25 % 
отмечен избыточный вес. Для решения этой 
проблемы пищевой промышленности необ-
ходимо разрабатывать и изготовлять низко-
калорийные продукты питания, при этом об-
ращать внимание на содержание в них белка. 

В процессе производства молочных про-
дуктов по классическим технологиям во вто-
ричное молочное сырье из молока переходят 
практически все компоненты, кроме молочно-
го жира [6, 7, 8, 9, 10, 11]. 

В связи с вышеизложенным, разработка 

и внедрение технологии производства мягких 
сыров с использованием вторичного молоч-
ного сырья является актуальным направле-
нием для проведения исследований. 

Цель работы – разработка технологии 
мягкого сыра с использованием пахты. 

 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ 
 

В качестве объектов исследования было 
использовано следующее сырье: молоко коро-
вье сырое (ГОСТ 31449-2013); пахта (ГОСТ 
34354-2017), полученная от производства слад-
косливочного масла «Крестьянское»; обезжи-
ренное молоко (ГОСТ 31658-2012) и готовые 
образцы мягкого сыра «Монарх». Контрольный 
образец – мягкий сыр, выработанный из нор-
мализованной смеси (цельное молоко + обез-
жиренное молоко); экспериментальные образ-
цы: образец 1 – мягкий сыр из нормализованной 
смеси (цельное молоко + пахта); образец 2 – 
мягкий сыр на основе пахты. 

Оценку органолептических показателей 
образцов мягкого сыра производили в соот-
ветствии с ГОСТ 33630-2015. 

Содержание основных веществ опреде-
ляли на анализаторе «FoodScanтм2». 

Сыр «Монарх» вырабатывали путем 
термокислотной коагуляции (ТУ 9225-003-
56003329-200) [11]. 

Образцы сыра вырабатывали по приня-
той на предприятии технологии, различие 
состояло в составе смеси.  

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Основные показатели пищевой ценности 
сырья, используемого для производства об-
разцов мягкого сыра «Монарх», представле-
ны в таблице 2.  

 

Таблица 2 – Пищевая ценность сырья / Table 2 - Nutritional value of raw materials 
 

Пищевые вещества Молоко цельное Молоко обезжиренное Пахта 
Содержание молоч-
ного жира, % 3,70,02 0,50,01 0,80,01 

Содержание белков 
молока, % 3,250,03 3,250,02 3,220,01 
 

Основное отличие вторичного молочного 
сырья состоит в содержании жира, Так, в пахте 
массовая доля жира составила 0,8 %, в обез-
жиренном молоке – 0,5 %. Анализ содержания 
массовой доли белка свидетельствует о не-
большом различии в молоке и вторичном мо-
лочном сырье. Также необходимо отметить, что 
до 75 % фосфолипидов переходят в пахту, а 
они обладают биологическими свойствами. 

Учитывая состав и содержание в пахте 
биологических компонентов, стоит необходи-

мость ее использования при разработке и 
производстве молочных продуктов, что поз-
волит снизить расход цельного молока. 

Образцы сыра вырабатывали по единой 
технологической схеме путем термокислот-
ной коагуляции. После подготовки сырья его 
нагревали до температуры 92–95 ºС, в каче-
стве коагулянта использовали уксусную кис-
лоту девятипроцентной концентрации, кото-
рую вносили при этой же температуре. 
Нагревание до таких температур обеспечи-
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вает денатурацию сывороточных белков, а 
также взаимодействие с казеином, и как итог 
– совместную их коагуляцию. 

Далее проводили перемешивание в тече-
ние 5 минут с целью получения термокислотного 
сгустка и выделения основной части сыворотки. 

Затем провели формование и сырные го-
ловки подвергли самопрессованию для оконча-
тельного удаления излишней сыворотки и при-
дания формы. Самопрессование проводили 
при температуре 8–10 ºС в холодильнике.  

Заключительным этапом проводили по-
солку сыра в рассоле. 

Таким образом, независимо от состава 
смеси технология производства не имеет 
различий и не требует дополнительных ма-
териальных затрат и оборудования. 

Состав смеси для производства кон-
трольного и экспериментальных образцов 
сыра представлен в таблице 3. 

 

Таблица 3 – Состав смеси для производства сыра 
Table 3 - The composition of the mixture for the production of cheese 
 

Показатель 

Состав смеси  
цельное молоко +  

обезжиренное молоко 
(контрольный образец) 

цельное молоко + 
пахта 

(образец 1) 

пахта 
(образец 2) 

Всего  
в том числе, кг. 

1000 1000 1000 

Молоко цельное, кг 938 932 ‒ 
Молоко обезжиренное, кг 62 ‒ ‒ 
Вторичное молочное сырьё 
(пахта), кг 

‒ 68 1000 

 

Масса смеси для выработки сыра была 
одинакова, различие были в составе. Так, для 
выработки контрольного образца нормализа-
цию цельного молока проводили обезжирен-
ным молоком, а для опытного первого вместо 
обезжиренного молока использовали пахту, 
во всех вариантах нормализацию проводили 
до жирности 3,2 %.  

Второй экспериментальный образец выра-
батывали полностью из пахты для выявления 
возможности выработки низкокалорийного сыра. 

Для установления расхода сырья на ки-
лограмм готового продукта и целесообразно-

сти использования пахты для производства 
сыра после окончания технологии производ-
ства определили массу полученного сыра. 

Выход сыра был различен, так, расход 
сырья для выработки контрольного образца 
(цельное молоко + обезжиренное) и сыра 
(цельное молоко + пахта) на килограмм гото-
вого продукта был практически одинаков и 
составил около 7 кг. Масса сыра из пахты  
была меньше, в связи с чем и расход сырья 
составил более 9 килограммов. 

Готовые образцы сыров представлены 
на рисунке 1. 

   

а б в 
Рисунок 1 – Готовые образцы сыров: а) контрольный образец; б) образец 1; в) образец 2 

 

Figure 1 - Finished cheese samples: a) control sample, b) sample 1, c) sample 2 
 

Полученные результаты оценки органо-
лептических показателей образцов сыра поз-
воляют сделать следующее заключение. 

Поверхность сырных головок была ров-
ная, однако в контрольном образце были от-

мечены единичные желтые пятна, наличие 
которых допускается для данного сыра. 

Вкус и запах всех образцов был чистый, 
сливочный со вкусом пастеризации. 

Консистенция нежная, умеренно плотная, 
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однородная. Образцы имели глазки различ-
ной формы.  

Цвет сыра был от белого до светло-
желтого. 

Образцы сыра в соответствии с ГОСТ 
33630-2015 набрали 48‒49 баллов из 50 воз-
можных. 

Таким образом, использование пахты при 

производстве мягкого сыра не приводит к 
ухудшению его потребительских показателей, 
все показатели отвечали требованиям ГОСТ 
32263-2003. 

Результаты определения физико-
химических показателей образцов сыра отра-
жены на рисунке 2. 

 
 

Рисунок 2 – Физико-химические показатели образцов сыра 
 

Figure 2 - Physico-chemical parameters of cheese samples 
 

В контрольном и в образце 1 из нормали-
зованной смеси с использованием пахты массо-
вая доля сухого вещества была практически на 
одном уровне 50,6–50,65 %, что соответствует 
требованиям технических условий для сыра 
«Монарх». В образце 2 сыра, изготовленном на 
основе пахты, этот показатель составил 32,9 %, 
что на 17,7–17,75  % меньше относительно сы-
ра, выработанного из нормализованной смеси. 

В соответствии с требованиями для дан-
ного сорта сыра содержание влаги не должно 
превышать 60 %. Образцы сыра, выработанно-
го из нормализованной смеси с использовани-
ем обезжиренного молока и пахты, соответ-
ствуют этим требованиям, а образец, изготов-
ленный из пахты, превышает норму на 7,1 %. 

Большие различия наблюдались по со-
держанию жира. Так, содержание жира в сухом 
веществе была меньше в образце 2 сыра, при-
готовленного из пахты – 15, 2 %, что позволяет 
отнести данный продукт к низкокалорийным, 
диетическим продуктам. В контрольном образ-
це сыра, изготовленном из нормализованной 
смеси, этот показатель был на уровне 50 %, что 
соответствует требованиям. 

При этом необходимо отметить, что мас-
совая доля белка во всех образцах колеблет-
ся незначительно и находилось в пределах от 
19,73 до 20,33 %. 

 

ВЫВОДЫ 
 

В результате проведённых исследова-
ний доказана перспективность использования 
пахты в технологии производства мягкого сы-
ра как для составления нормализованной 
смеси, так и в качестве основного сырья для 
производства диетического сыра. Использо-
вание пахты также позволит сократить расход 
молока, расширить ассортиментный ряд и 
рационально использовать сырье. 
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