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В статье представлено научное обоснование актуальности использования козьего молока для разработки 
технологии полутвёрдого сыра на его основе и расширения ассортимента производства сыров в России. 
Научная новизна исследований заключается в использовании молока коз зааненской породы Алтайского края в 
разработке технологии полутвердого сыра с повышенной биологической ценностью, а также экспериментально 
подтвержден способ повышения сыропригодности козьего молока путем внесения корректирующих 
ингредиентов: полисахарида и КНК. Использование комбинированных упаковочных материалов позволило 
увеличить срок годности сыра до трех месяцев во время хранения при температуре 4±2°С. Приведены результаты 
экспериментальных исследований по выбору биотехнологических ингредиентов и разработке технологических 
параметров производства полутвёрдого козьегосыра, который рекомендуется для использования в процессе 
организации здорового питания населения разных возрастных групп, благодаря своей биологической ценности 
и функциональным свойствам.
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1  Распоряжение Правительства Российской Федерации от 25 октября 2010 г. № 1873-р. Основы государственной политики Рос-
сийской Федерации в области здорового питания населения на период до 2020 года. URL: http://static.government.ru/media/
files/kMCUcrXb0YQseD91P8BQHdypkKROTyA3.pdf (дата обращения: 10.01.2021).

Введение

В России динамично растёт интерес населения 
всех возрастных групп к здоровому образу жизни, 
что неразрывно связано как с занятием профес-
сиональным или любительским спортом, фит-

несом, так и с организацией здорового питания. 
В документе «Основы государственной полити-
ки Российской Федерации в области здорового 
питания населения на период до 2020 года» по-
ставлены задачи по развитию отрасли производ-
ства специализированной пищевой продукции1. 
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К ним относятся в соответствии с ТР ТС 027/20122

такие виды специализированной пищевой про-
дукции, как диетического лечебного питания, ди-
етического профилактического питания, питания 
спортсменов, беременных и кормящих женщин, 
диабетического питания и др. Министерством 
здравоохранения РФ утверждены «Рекомендации 
по рациональным нормам потребления пищевых 
продуктов, отвечающих современным требовани-
ям здорового питания»3, в которых наибольшая 
количественная доля приходится на молоко и мо-
лочные продукты. 

Выполнение вышеизложенных задач возмож-
но только при условии стабильного роста объё-
мов производства молока во всех видах хозяйств 
и при государственной поддержке молокопроиз-
водителей. 

Продовольственное эмбарго стало важнейшим 
фактором развития молочной отрасли России и 
прежде всего, производства сыра, которое начи-
ная с 2014 г. и по настоящее время медленными 
темпами, но стабильно растёт (Рыбалова, 2017).

Обсуждая перспективные векторы, за счёт кото-
рых возможно дальнейшее развитие молочной 
отрасли и прежде всего, производства отечествен-
ных сыров, можно выделить следующие:

– фермерское движение в рамках его государ-
ственной поддержки;

– отечественное племенное животноводство и 
увеличение надоев;

– развитие козоводства и овцеводства;
– повышение качества и безопасности отече-

ственных сыров при сопоставимом росте эко-
номических возможностей их потребителей;

– техническое оснащение перерабатывающих 
предприятий преимущественно путём при-
обретения оборудования отечественных про-
изводителей (Русских, 2017).

Ю.Я. Свириденко отмечает, что производство 
сыра относится к наиболее ёмким по сырьевым 
ресурсам отрасли. В условиях дефицита натураль-
ного молока-сырья актуальна проблема органи-
зации рационального использования вторичных 
молочных ресурсов, как в натуральном, так и пе-
реработанном виде, что будет способствовать 

2  ТР ТС 027/2012. О безопасности отдельных видов специализированной пищевой продукции, в том числе диетического лечеб-
ного и диетического профилактического питания. URL: http://docs.cntd.ru/document/902352823 (дата обращения: 21.01.2021).

3  Приказ Министерства здравоохранения РФ от 19 августа 2016 г. № 614. Об утверждении Рекомендаций по рациональным нор-
мам потребления пищевых продуктов, отвечающих современным требованиям здорового питания. URL: https://www.garant.
ru/products/ipo/prime/doc/71385784/ (дата обращения: 10.01.2021).

повышению эффективности производства сыра 
(Свириденко & Волкова, 2013).

В молочной отрасли остаются неиспользованны-
ми значительные объёмы как творожный, так и 
подсырной сыворотки, которые необходимо при-
менять в качестве функциональных ингредиентов, 
повышающих пищевую и биологическую цен-
ность сыров и других молочных продуктов (Золо-
торев, Федотова, & Агаркова, 2017).

К современным биоактивным сывороточным ин-
гредиентам, представленным на мировом рын-
ке, можно отнести: концентраты (КСБ), изоляты 
(ИСБ), гидролизаты (ГСБ) сывороточных бел-
ков; деминерализованную, делактозированную 
сыворотку; различные фракции белков; препа-
раты лактоферрина, лактопе- роксидазы, пепти-
дов; лактозу различной категории качества и ее 
производные (лактулоза, глюкозо-галакгозные 
сиропы, галактоолигосахариды, лактитол и др.). 
Производство таких ингредиентов успешно ос-
воено за рубежом в основном в Европе, Северной 
Америке, Новой Зеландии, Японии. Лидерами яв-
ляются такие компании, как AriaFoodIngredients, 
Euroserum, Ingredia, Glanbia, DairyCrest, Fonterra, 
Davisco, Westland, Morinaga и др. (Золоторева, То-
палов, Евдокимов, & Храмцов, 2017; Магомедов & 
Рыбина, 2017; Affertsholt & Pedersen, 2016). 

Несмотря на существующие экономические труд-
ности молочная отрасль постепенно развивается.
Для удовлетворения потребностей населения в ка-
чественных молочных продуктах и прежде всего в
натуральных отечественных сырах, в настоящее
время часть молокоперерабатывающих пред-
приятий решают вопросы с сырьём за счёт при-
обретения или создания собственных молочных
комплексов. Поэтапное решение проблем техно-
логической модернизации производителей молока,
затрагивающих в том числе и интересы переработ-
чиков (например, участие в приобретении обору-
дования для доения или охлаждения молока в счёт
будущих поставок гарантированных объёмов мо-
лока-сырья высокого качества) – так же эффектив-
ный подход (Суровцев & Никулина, 2018).

При этом, основной целью производства явля-
ется комплексная переработка сырья в высо-
кокачественные и безопасные продукты при 
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минимально возможных затратах. Для этого не-
обходимы современные технологии:

– глубокой переработки молочного сырья на ос-
нове концентрирования,фракционирования и 
направленной трансформации компонентов 
молока;

– по возможности максимального сохранения 
национальных продуктов и продолжать со-
вершенствование их технологий;

– реализации современной системы контроля 
качества сырья и конечных продуктов;

– разрабатывать новые технологии, позволяю-
щие как использовать нетрадиционное сырье, 
так и получать продукты, обладающие новы-
ми потребительскими свойствами (Асафов & 
Харитонов, 2018).

Важно подчеркнуть, что в современных условиях 
использование достижений науки и техники, био-
технологии, инновационные направления позво-
лили создать новое поколение как традиционных, 
так и функциональных (обогащённых) и специ-
ализированных продуктов питания. Реализация 
современных технологических решений в их раз-
работке невозможна без применения пищевых 
добавок, ароматизаторов, технологических вспо-
могательных средств, физиологически функцио-
нальных ингредиентов (Нечаев & Краус, 2016).

Перспективным направлением является расши-
рение производства функциональных и специ-
ализированных продуктов на молочной основе,
обогащённых пробиотическими микроорганизма-
ми в соответствии с ГОСТ 32923-20144 «Продукты
кисломолочные, обогащённое пробиотическими
микроорганизмами. Технические условия» (Га-
нина & Ионова, 2018) в рамках исполнения реко-
мендаций по рациональным нормам потребления
продуктов, которые отвечают современным требо-
ваниям здорового питания (Приказ Министерства
здравоохранения РФ № 614 от 19.08.2016 г.) в со-
ответствии с планом мероприятий по содействию
импортозамещению в сельском хозяйстве (п. 16
«дорожной карты» Распоряжения Правительства
РФ № 1948-р от 02.10.2014 г.) (Тихомирова, 2017).
Сдерживающим фактором этого процесса являет-
ся недостаточное количество молока коровьего сы-
рого (ГОСТ 31449-20135), производимого в России.

Сыроделие – один из сегментов молочного рынка,
который продолжает стабильно расти. В 2018 г. ли-

4  ГОСТ 32923-2014. (2016). Продукты кисломолочные, обогащённое пробиотическими микроорганизмами. Технические усло-
вия. М.: Стандартинформ.

5  ГОСТ 31449-2013. Молоко коровье сырое. (2014). М.: Стандартинформ.

дером по производству был Алтайский край, это-
му способствует политика импортозамещения.По
данным выступления министра сельского хозяйства
Республики Башкорстан, в республике разработана
программа развития молочной отрасли до 2020 г.и
в период до 2030 г. с намерением стать сырной сто-
лицей России. В настоящее время самым крупным
в Башкирии сыродельным предприятием является
Белебеевский молочный комбинат, производящий
широкий ассортиментделикатесных сыров высоко-
го качества (Гаврилова,Логинов, & Линкевич, 2013;
Линкевич & Зарипов, 2013; Рыбалова, 2019).

Это стало возможным благодаря следующим фак-
торам:

– оснащение предприятия самым современным 
оборудованием за счёт инвестиций компаний, 
владеющих контрольным пакетом акций;

– собственных ферм, на которых производится 
сыропригодное молоко;

– безотходное производство с переработкой 
подсырной, творожной сыворотки и пахты, 
образующихся в процессе выработки молоч-
ной продукции на предприятии.

В настоящее время в России все возрастные груп-
пы населения, включая молодое поколение, стре-
мятся к «здоровому образу жизни» и больше 
заботится о своём питании, растёт спрос на про-
дукты здорового питания. 

В 2019 г. Роспотребнадзор в рамках националь-
ного проекта «Демография» начинает мероприя-
тия, связанные с переходом на здоровое питание. 
В Правительстве РФ подготовлен проект закона 
об «идеологии здорового питания». В нем будут 
законодательно установлены понятия здорового 
питания и требования к нему. Для этого концеп-
туально переработают Федеральный закон о каче-
стве и безопасности пищевой продукции.

В сознании как зарубежных, так и российских по-
требителей молочные продукты с высоким содер-
жанием белка, к которым относятся сыры, стойко 
ассоциируются с пользой для здоровья. Следует 
отметить, что в России с каждым годом все попу-
лярнее становится козоводство. Появились круп-
ные промышленные и племенные фермы, активно 
развиваются средние и мелкие крестьянские (фер-
мерские) хозяйства, растёт породное разнообра-
зие коз (Темербаева, Гаврилова, & Молибога, 2018). 
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Новым российским трендом является увлечение 
козьим молокоми продуктами его переработки 
(Рыбалова, 2019). Данный факт объясняется тем, 
что козье молоко обладает повышенной пище-
вой, биологической ценностью и гипоаллерген-
ными свойствами. Его химический состав близок 
к женскому молоку. В связи с вышеизложенным 
козье молоко считается не заменимым сырьем 
для производства детских молочных продуктов, 
в том числе высокобелковых: творожных и сыра. 
Проведение исследований по разработке новых 
видов сыров с использованием козьего молока, 
обогащенных функциональными ингредиентами 
для специализированного – диетического, профи-
лактического, спортивного, детского, гиродиети-
ческого питания является научно обоснованной.

Учитывая вышеизложенное необходимо отметить, 
что Правительство РФ за последнее время разра-
ботало ряд документов и проектов, призванных 
улучшить качество жизни населения, в том числе 
за счёт коррекции питания и организации произ-
водства продуктов здорового функционального и 
специализированного назначения: 

доктрина продовольственной безопасности Рос-
сийской Федерации утверждена 30 января 2010 г. 
Указом Президента РФ № 120 6;

основы государственной политики Российской 
Федерации в области здорового питания населе-
ния на период до 2020 года, утверждённые Распо-
ряжением Правительства РФ от 25 октября 2010 г. 
№ 1873-р;

стратегия повышения качества пищевой про-
дукции в Российской Федерации до 2030 года, 
утверждённая распоряжение Правительства РФ 
от 29 июня 2016 г. № 1364-р (Раева, 2019);

федеральная научно-техническая программа 
развития сельского хозяйства на 2017-2025 годы 
утверждённая постановлением Правительства РФ 
от 25 августа 2017 г. № 996 7.

6  Доктрина продовольственной безопасности Российской Федерации утверждена 30 января 2010 г. Указом Президента РФ 
№ 120. URL: http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_96953/ (дата обращения: 14.01.2021).

7  Постановление Правительства Российской Федерации от 25 августа 2017 г. № 996 «Об утверждении Федеральной науч-
но-технической программы развития сельского хозяйства на 2017-2025 годы». URL: https://www.garant.ru/products/ipo/prime/
doc/71655402/ (дата обращения: 15.02.2021).

8  Постановление Правительства РФ от 29 марта 2019 г. № 377 – Об утверждении государственной программы Российской 
Федерации «Научно-технологическое развитие Российской Федерации». URL: https://www.garant.ru/products/ipo/prime/
doc/72116664/ (дата обращения: 15.02.2021).

9  Рекомендации по развитию козоводства (2010). М.: ФГНУРосинформагротех».
10  ГОСТ 32940-2014. (2014). Молоко козье сырое. М.: Стандартинформ.
11  ГОСТ 52054-2003. (2003). Молоко коровье сырое. М.: Стандартинформ.
12  ГОСТ 34372-2017. (2017). Закваски бактериальные для производства молочной продукции. М.: Стандартинформ.

Эффективная реализация этих программных до-
кументов, а также государственная программа 
РФ «Научно-технологическое развитие Россий-
ской Федерации»8,9позволяет считать актуальным 
проведение исследований по созданию техноло-
гий сыров на основе козьего молока.

Цель исследования – разработка инновационной 
биотехнологии полутвёрдого сыра из козьего мо-
лока для специализированного питания. 

Материалы и методы исследования

На различных этапах экспериментальных иссле-
дований, в качестве объектов использовались мо-
лочное сырьё, молочные смеси, промежуточные и 
готовые продукты, разнообразные ингредиенты, 
заквасочные культуры, в том числе:

– молоко козье сырое по ГОСТ 32940-201410; 
– молоко натуральное коровье-сырьё по ГОСТ 

52054-200311 (с изменениями № 1, 2);
– закваски бактериальные для производства мо-

лочной продукции по ГОСТ 34372-201712;
– ферментные препараты по действующей нор-

мативной документации;
– фермент натурального происхождения от 

датского производителя: Chr. Hansen, NATU-
RENExtra 220. Натуральный стандартизо-
ванный сычужный фермент животного 
происхождения с содержанием химозина и 
пепсина 95:5, изготовлен из натурального сы-
чуга телят высшего сорта;

– химозинВалирен 150 Гранулар – микробиаль-
ный фермент неживотного происхождения, 
активность –150000 MCU/г;

– жидкий сычужный ферментCeska-Lase (Kalase) –
натуральный телячий пепсин (реннет), про-
изводитель Нидерланды. Вырабатывается из
желудков отборных телят, находившихся исклю-
чительно на диете из молока и молочных про-
дуктов.используется для свёртывания молока в
сыроделии;
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– Ceska® CalciumCloride, хлористый кальций 
жидкий, используется при приготовлении 
сыра, для улучшения сычужной свёртывае-
мости молока.Уменьшает время свёртываемо-
сти, увеличивает плотность сгустка. Позволяет 
получать более качественный сырный сгусток, 
производитель Нидерланды;

– полисахарид – цитрусовый пектин марки 
SLENDIDtype 200;

– концентрат натурального казеина (КНК) по 
действующей нормативной документации.

В процессе экспериментальной работы использо-
вались физико-химические, биохимические, ми-
кробиологические,стандартные, общепринятые
методы исследований. Определение пищевой и
биологической ценности полутвёрдого сыра из
козьего молокапроводилось в лаборатории ФГ-
БУН «ФИЦ питания и биотехнологии» (г. Москва).

Результаты и обсуждение

Статистическая обработка результатов экспери-
ментальных исследований проводилась с при-
менением компьютерной программы «Statistica 
6.14». 

В связи с тем, что в различных странах произво-
дится большое разнообразие сыров, выбрать их 
классификацию чрезвычайно сложно. Существует 
простейшая классификация сыров по их составу 
(Скотт, Рибинсон, & Уилби, 2005), которая пред-
ставлена в таблице 1.

Таблица 1 
Простейшая классификация сыров по их составу

Тип сыра Содержание влаги 
в обезжиренной 
сырной массе,%

Содержание 
жира в сухом 
веществе,%

Очень твёрдый <51 <60

Твёрдый 49-55 40-60

Полутвёрдый 53-63 25-50

Полумягкий 61-68 10-50

Мягкий >61 10-50

Технология твёрдых и полутвёрдых сыров имеет 
видовые признаки, основным из которых являет-
ся – температура второго нагревания, положенная 
в основу формирования двух групп сыров:

– с низкой температурой второго нагревания;
– с высокой температурой второго нагревания.

Так как производство сыра из козьего молока ди-
намично развивается, то для промышленного 
производства необходимы научно обоснованные 
и практически апробированные технологии, со-
провождаемые технической или нормативной до-
кументацией.

В качестве молочной основы для производства 
сыра изучено молоко зааненских коз Алтайского 
края. Среднестатистические данные физико-хи-
мических показателей козьего молока представ-
лены в Таблице 2.

Таблице 2 
Физико-химические показатели козьего молока

Наименование показателя Значения

Массовая доля жира,% 4,30±0,05

Массовая доля влаги,% 87,66±0,04

Массовая доля сухих веществ,% 12,34±0,11

Массовая доля общего белка,% в том 
числе 

3,04±0,03

Содержание сывороточных белков,% 0,77±0,01

Содержание казеиновых белков,% 1,86±0,01

Содержание общего азота,% 0,461±0,01

Содержание небелкового азота,% 0,0490±0,002

Массовая доля истинного белка,% 2,63±0,02

Содержание мочевины, мг% 57,90±0,03

Массовая доля лактозы,% 4,35±0,05

Кислотность, °Т 19,30±0,04

Плотность, кг/м 1027,00±0,50

Результаты определения физико-химических по-
казателей козьего молока свидетельствуют о том, 
что выбранное сырье соответствует требованиям 
ГОСТ 32940-2014 «Молоко козье сырое. Техниче-
ские условия» и ТР ТС «О безопасности молока и 
молочной продукции» (ТР ТС 033/2013).

При разработке биотехнологических параме-
тров производства полутвёрдого сыра с низкой 
температурой второго нагревания для исследо-
вания была выбрана бактериальная закваска про-
изводителя Sacco (Италия) – LyofastMT 096 FET 
10 UC, в состав этой закваски входят специально 
отобранные штаммы Streptococcus thermophilus, 
Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. 
Lactococcus lactis biovar diacetylactis, Lactobacillus 
delbrueckii subsp. lactis, Lactobacillus helveticus и 
Leuconostoc subsp. Биотехнологические параметры 
производства нового вида полутвёрдого сыра из 
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козьего молока разрабатывались опытно-экспе-
риментальным путём с последующей апробацией 

в производственных условиях. Результаты пред-
ставлены в Таблице 3.

Таблица 3 
Основные биотехнологические параметры производства полутвёрдого сыра

Параметр производства Единицы измерения Значение показателей

Входной контроль сырья и материалов - В соответствии  
с нормативной до-

кументацией

Основное сырьё – молоко коз зааненской породы:

- м.д.жира;

- м.д.белка;

- м.д.сухих веществ;

- кислотность;

– плотность

%

%

%

°Т

кг/м3

4,65

3,05

8,31

17

1028

Подготовка молока к свёртыванию:

- подогрев до температуры

- внесение полисахарида

- внесение (КНК)

°С

%

%

40-45

1,0-1,2

5,0±0,1

Пастеризация молока с корректирующими компонентами

выдержка °С

сек

82-85

10-15

Охлаждение до температуры °С 37±1

Внесение жидкогоCaCl2

Внесение закваски LyofastMT 096 FET 10 UC

мл/10 л молока

1 пакет на 300 л молока

10

по норме

Перемешивание мин 20-25

Свёртываниепутём внесения жидкого ФПKalase мл/10 лмолока 1,5±0,1

Время получения плотного сгустка мин 40±5

Вымешивание до кислотности сыворотки мин

°Т

10,0±1,0

12,5±0,5

Отлив сыворотки % 50,0

Второе нагревание °С 42,0±1,0

Вымешивание мин 25±5

Формование в индивидуальных формах кг 1,0±0,2

Самопрессование

до рН сырной массы

мин

ед. рН

25±5

6,44

Прессование, время

давление прессования

массовая доля влаги сырной массы 

рН

ч

атм

%

ед. рН

2,5

от 0,5 до 3,0

42±1

5,60-5,75

Посолка

в рассоле с концентрацией 

ч

%

15,±0,5

20±1

Обсушка

при температуре 

сут

°С

от 1 до 2

12±2
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Технологический процесс выработки полутвёр-
дого козьего сыра, параметры производства
которого представлены в Таблице 3, включает
приёмку сырья в соответствии с действующей
нормативно-технической документацией, ре-
зервирование молока при температуре 8-12°С
на 10-14 часов.

Готовое молоко после внесения корректирующих 
ингредиентов отправляется на пастеризацию при 
температуре 82-85°С, с выдержкой 10-15 секунд, 
с последующим охлаждением до температуры 
свёртывания 36-38°С. В охлаждённое молоко вно-
сится жидкий СаСl2 из расчёта 10 мл на 10 л мо-
лочной смеси,жидкий фермент Kalase и закваска 
LyofastMT 096 FET 10 UC.

Свёртывание производится при температуре 36-
38°С в течении 35-45 минут. Сгусток получается 
ровный, плотный, хорошо отделяется сыворотка. 
Производится разрезка на кубики размером 1×1см 
и постановка сырного зерна диаметром 6-8 мм в 
течение 15-19 минут. 

Затем сырное зерно вымешивается в течение 
9-11 минут и отливается 50% сыворотки. На сле-
дующем этапе проводится второе нагревание 
при температуре (41±1)°С в течение 15-20 минут. 
Далее продолжается процесс вымешивания при 
температуре (41±1)°С в течение 20-30 минут для 
обсушки зерна. Сыр формуется насыпью в пла-
стиковые формы «Цилиндр 1 кг» и в течение 20-
30 минут проводится его самопрессование. Время 
прессования сыра в формах составляет 2,5 часа 
под давлением от 0,5 до 3,0 атм. Посолка сыра осу-
ществляется в рассоле концентрацией 18-22% при 
температуре 10-12°С в течении 15 часов. Обсуш-
ка сыра осуществляется при температуре 10-14°С 
в течении 1-2 суток. Созревает сыр 30 суток при 
температуре в камере от 8 до 12°С и относитель-
ной влажности воздуха от 85 до 90%. Для изуче-
ния процесса созревания полутвёрдого сыра, его 
упаковывали в термоусадочную плёнку и латекс 

13  ГОСТ Р 54060-2010. Продукты пищевые функциональные. Идентификация. (2012). М.: Стандартинформ.

для сокращения трудоёмкости ухода за сыром в 
процессе созревания и повышения его качества.

Химический состав полутвёрдого козьего сыра в 
процессе хранения приведён в Таблице 4. Микро-
биологические показатели полутвердого козьего 
сыра представлены в Таблице 5.

Таблица 4
Химический состав полутвёрдого козьего сыра

Наименова-
ние показателя

Возраст 
30 суток

Методика

Массовая доля белка,% 26,0±1,5 ГОСТ Р 53951-2010

Массовая доля влаги,% 43,0±1,0 ГОСТ 3626-73

Массовая доля жира,% 26,1±1,0 ГОСТ 3626-73

Таблица 5
Микробиологические показатели полутвердого козь-
его сыра

Наименование показателя Значение 
показателя

Мезофильный лактобактерии, 

КОЕ/гр, не менее 6,4×109

Пробиотические микроорганизмы:

Lactobacillus bulgaricus;

Lactobacillus helveticus, 

КОЕ/гр, не менее

5,8×109

Микробиологические показатели козьего полут-
вердого сыра свидетельствуют о том, что он яв-
ляется пищевым функциональным продуктом и 
соответствует ГОСТ Р 54060-201013.

Результаты изучения аминокислотного состава 
белков полутвёрдого козьего сыра, характеризу-
ющего его биологическую ценность представле-
ны в Таблице 6.

Упаковка вид термоусадочная 
плёнка, латекс

Созревание 

при температуре 

и влажности

сут

°С

%

до 30

8-12

85-90

Хранение на предприятии не более сут 30

Реализация °С 4±2

Таблица 3
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Выводы

В результате аналитических и эксперименталь-
ных исследований в статье дано научное обосно-
вание актуальности разработки инновационной
технологии полутвёрдого сыра на основе козьего
молока, которая впервые использована на терри-
тории Алтайского края. Изучен химический со-
став и свойства молока коз зааненской породы
Алтайского края. Экспериментально определе-
ны биотехнологические параметры производства
нового вида полутвёрдого козьего сыра с низкой
температурой второго нагревания, для производ-
ства которого разработана и утверждена норма-
тивная документация СТО 38755528-004-2019
КГБПОУ «Международный колледж сыроделия
и профессиональных технологий». Новый вид
сыра отличается высокими органолептически-
ми показателями, биологической ценностью и
функциональными свойствами, так как закваска
содержит пробиотические культуры. Использо-
вание комбинированных упаковочных материа-

лов позволило увеличить срок годности сыра до
трех месяцев во время хранения при температу-
ре 4±2°С. По результатам исследований подана
заявка на патент.

Благодарности

Работа выполнена в рамках госзадания Минобр-
науки РФ (государственное задание № 075-00316-
20-01 от 21.02.2020; мнемокод 0611-2020-013; 
номер темы FZMM-2020-0013).

Литература 

Асафов, В. А, & Харитонов, В. Д. (2018). Новые 
технологии и качество молочных продуктов.
Молочная промышленность, 10, 39-41.

Гаврилова, Н. Б., Логинов, В. А., & Линкевич, Е. Т.
(2013). Технология полутвёрдого сыра «Пре-
миум». Сыроделие и маслоделие, 1, 14-15.

Таблица 6 
Аминокислотный состав белков козьего сыра в возрасте 30 суток
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мг/100 гр продукта Погрешность Методика проведе-

ния исследований
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Валин 1500,0 10% Р4.1.1672-2003
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The article presents a scientific substantiation of the relevance of the use of goat milk for the development of a technology 
for semi-hard cheese based on it and the expansion of the range of cheese production in Russia. The scientific novelty 
of the research lies in the use of milk from the Saanen breed of the Altai Territory in the development of a semi-hard 
cheese technology with an increased biological value, as well as an experimentally confirmed method of increasing 
the cheese suitability of goat milk by adding corrective ingredients: polysaccharide and KNK The use of combined 
packaging materials made it possible to increase the shelf life of the cheese up to three months during storage at a 
temperature of 4 ± 2 ° C. The results of experimental studies on the selection of biotechnological ingredients and 
the development of technological parameters for the production of semi-hard goat cheese, which is recommended 
for use in the process of organizing healthy nutrition of the population of different age groups, due to its biological 
value and functional properties, are presented.

Keywords: Goat milk, semi-hard goat cheese, specialized food.
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