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В настоящее время отечественный рынок производства молочных продуктов развивается быстрыми темпами, 
растёт число козьих ферм, организуется промышленная переработка козьего молока – это новый тренд 
российского козоводства. В связи с чем, актуально проведение исследований качественных показателей 
пищевой и биологической ценности козьего молока для расширения производства специализированной 
пищевой продукции. Объектом исследования служило молоко коз зааненской породы Алтайского края. В 
работе использованы стандартные методы исследований физико-химических показателей козьего молока. 
Результаты исследований свидетельствуют о их соответствии требованиям ГОСТ 32940-2014. Молоко козье 
сырьё. ТУ. Определено содержание свободных аминокислот, основных минеральных веществ, витаминов 
и жирнокислотный состав жировой фазы козьего молока. Полученные результаты и их сравнительный 
анализ с литературными данными свидетельствует о том, что козье молоко является биологически ценным 
сырьём для производства специализированной пищевой продукции. С использованием козьего молока 
разработана технология мягкого козьего сыра обогащенного функциональными ингредиентами: пищевыми 
волокнами и бифидобактерииями, что позволяет отнести его к специализированным пищевым продуктам. 
По органолептическим и физико-химическим показателям мягкий козий сыр соответствует требованиям 
ГОСТ 32263-2013. Сыры мягкие. Технические условия. Мягкий сыр упакован под вакуумом в термоусадочные 
пакеты. Срок годности 25 сут при температуре хранения (4±2) °С.
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Вопросы эффективного развития АПК, 
обеспечения продовольственной безопасности 
страны неизменно находятся в числе значимых 
приоритетов государственной политики, как 
отметил президент России В.В. Путин – это 
приносит позитивные результаты. 

Отечественный агропромышленный комплекс 
и его базовая отрасль – сельское хозяйство 
являются ведущими системообразующими 
секторами экономики, формирующими 
национальный агропродовольственный 
рынок, продовольственную и экономическую 
безопасность, трудовой и поселенческий 
потенциал сельских территорий страны (Ткачёв, 
2018, с. 10-39). 

Пищевая ценность продукции является одним 

из важнейших показателей её качества. Она 
характеризуется химическим составом, т.е. 
содержанием основных пищевых веществ (белка, 
жира и углеводов), витаминов, минеральных 
и минорных биологически активных веществ, 
которые отражают пищевую ценность продуктов. 
Для отдельных видов специализированных 
пищевых продуктов пищевая ценность 
регламентируется ТР ТС 027/2012 «О безопасности 
отдельных видов специализированной пищевой 
продукции, в том числе для питания спортсменов, 
беременных и кормящих женщин; на пищевую 
продукцию диетического лечебного и диетического 
профилактического питания, а также для детского 
питания (Тутельян, 2016, с. 113-144).

Сырое молоко – основной вид сырья для 
производства молочных продуктов. По 
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данным  мониторинга показателей Институтом 
исследования товародвижения и конъюнктуры 
оптового  рынка в Российской Федерации в 
настоящее время наблюдается динамика роста 
производства молока.

Самым крупным регионом – производителем 
молока в России в 2017 г. являлся Татарстан, на 
втором месте – Башкорстан и на третьем месте – 
производители Алтайского края. Эффективность 
работы молокоперерабатывающих предприятий 
так же зависит от качества и безопасности молока-
сырья.

Среди современных векторов развития молочной 
отрасли России к значимым относится козоводство, 
что соответствует мировым тенденциям состояния 
и динамики поголовья коз и производства козьего 
молока (Ерохин, 2018, с. 29-31). При этом страны 
с развитым козоводством возглавляет Китай, в 
котором в 2016 г. насчитывалось 149,1 млн гол. коз 
или 14,9 % от мирового поголовья коз, на второй 
позиции после Китая – Индия – 133,9 млн гол. – 
13,3 %. 

Учитывая то, что козы дают небольшие объёмы 
молока, для организации промышленной 
переработки, особенно производства сыров козьи 
фермы должны быть достаточно большими, 
например, во Франции и Бельгии на фермах в 
среднем содержится 400-600 дойных коз, а в 
Голландии этот показатель приближается к 1000. 
Самый крупный комплекс действует в Саудовской 
Аравии, там содержится 15 тыс. голов (Рыбалова, 
2015, с. 14-18). 

Так как, в среднем от одной лактирующей козы 
можно получить менее    1 л молока, то учёные и 
специалисты изучают факторы, оказывающие 
влияние на повышение надоев. Так, в Венгрии 
двадцать кормящих альпийских коз разделили 
на две группы для изучения влияния кормления 
зелёной кукурузой на жирнокислотный профиль 
молока и сыра. Контрольная группа коз получала 
сено люцерны. Исследования показали, что 
молоко и сыр, производимые из молока коз, 
питающихся зеленой кукурузой отличались 
повышенной пищевой ценностью (Pajor, 2013, p. 
213-218). В Испании изучена динамика содержания 
витаминов А и Е в сырах из козьего, овечьего 
и коровьего молока, в период их созревания 
(Revilla, 2014, p.342-347). Учёные Италии изучили 
жирнокислотный состав козьего молока и 
содержание конъюгированной линолевой кислоты 
в сырах из козьего молока для определения их 
биологической ценности (Cossignani, 2014, р. 

905-911). С этой же целью определено влияние 
закваски на химический состав, вкусовые качества 
и микробиологические показатели традиционного 
сыра «Марцолино»  (Tripaldi. 2015.  p. 416-423). 

В Словении, для повышения пищевой ценности 
твёрдых сыров проведены исследования влияния 
стартовой культуры, вида молока (коровье, 
козье, овечье), тепловой обработки молочного 
сырья на состав и количество ароматических 
соединений (Boltar, 2016, p. 74-82). В Греции 
изучена возможность использования активности 
гамма-глутаминтрансферазы и ксантиноксидазы 
в качестве индикаторов различных режимов 
пастеризации сырого коровьего, овечьего, козьего 
молока и сливок (Vetsika, 2014, p. 324-332). Учёные 
Чехии (Janstova, 2014, p. 389-392) и Польши 
(Bednarko-Mlynarczyk, 2016, p. 393-397)  определили 
кинетику и степень влияния Staphylococcus aureus 
на безопасность сычужных сыров из молока коз, в 
том числе не пастеризованного.

В России растёт число козьих ферм, постепенно 
развивается промышленное производство – это 
новый тренд в отечественном козоводстве, при 
этом российские фермеры активно изучают 
зарубежный опыт по производству и переработке 
козьего молока на ферментированные молочные 
продукты и прежде всего, сыры. 

На Урале компания ООО «УГМК-Агро» 
(Свердловская обл.) реализует проект, который 
позволит производить козий сыр в промышленных 
объемах. Небольшие фермерские хозяйства, 
которые появляются по всей стране, как и 
фермеры, занимающиеся содержанием коров, 
могут рассчитывать на фермерские гранты и 
региональную поддержку (Т.И. Рыбалова. 2017. с. 
4-7).

В условиях фермы «Матвеевых» проведены 
испытания технологии производства сыров 
«Кроттен» (с белой плесенью) и сыра «Качотта» из 
козьего молока, которые разработаны в Италии 
(Гетманец, 2017, с. 174-178).

Учёные Марийского государственного университета 
разработали и провели промышленную апробацию 
технологии мягкого сыра на основе смеси 
коровьего, козьего и кобыльего молока. Новые 
виды сыра получили высокую оценку дегустаторов 
(Перевозчиков, 2016, с. 52-57). 

В Алтайском техническом государственном 
университете им. И.И. Ползунова изучены 
основные породы молочных коз на территории 

http://irbis.akunb.altlib.ru/cgi/irbis64r_12/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=KRAY_SIMPLE&P21DBN=KRAY&S21STN=1&S21REF=3&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=20&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%93%D0%B5%D1%82%D0%BC%D0%B0%D0%BD%D0%B5%D1%86%2C%20%D0%92%D0%B0%D0%BB%D0%B5%D0%BD%D1%82%D0%B8%D0%BD%D0%B0%20%D0%9D%D0%B8%D0%BA%D0%BE%D0%BB%D0%B0%D0%B5%D0%B2%D0%BD%D0%B0
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Алтайского края, определены состав и свойства 
молока, полученные от разных пород коз, проведено 
обоснование его сыропригодности (Щетинина, 
2014, с. 159-163) и разработана технология мягкого 
свежего сыра на основе козьего молока «Алтайская 
козочка»

Значимым событием для развития козоводства 
является утверждение Минсельхозом России 
отраслевой целевой программы «Развитие 
овцеводства и козоводства в России на 2012-
2014 гг. и на плановый период до 2020 г., а также 
вступление в силу с 1 января 2016 г. ГОСТа 32940-
2014 на сырое козье молоко.

В  настоящее  время  отечественный  рынок 
молочных продуктов развивается быстрыми 
темпами. С каждым годом в России все популярнее 
становится козоводство, в связи с чем актуально 
проведение исследования качественных 
показателей, пищевой и биологической ценности 
козьего молока для расширения производства 
специализированной пищевой продукции 
(Войтова, 2015, с. 18-37, Боровик, 2017. с. 226-234).

Цель исследования

Изучить физико-химические, биохимические, 
органолептические показатели, характеризующие 
пищевую и биологическую ценность козьего 
молока. Разработать технологию мягкого сыра из 
козьего молока обогащённого функциональными 
ингредиентами. 

Задачи исследования:

•	 провести комплексную оценку показателей 
козьего молока на соответствие требованиям 
ГОСТ 32940-2014;

•	 изучить жирнокислотный состав жировой 
фазы козьего молока, качественный и 
количественный состав аминокислот белков 
козьего молока, определить основные 
витамины и минеральные вещества;

•	 разработать параметры технологии мягкого 
сыра из козьего молока, обогащённого про- и 
пребиотиками;

•	 определить качественные показатели нового 
продукта – мягкого сыра с функциональными 
ингредиентами.

Материалы и методы

В качестве предмета (объекта) исследования 
использовалось молоко коз Зааненской породы 
культивируемой в фермерских хозяйствах 

городского округа г. Барнаул и близлежащих 
муниципальных (сельских) районах Алтайского 
края. Химический состав и свойства молока 
козьего оценивались в соответствии с ГОСТ 32940-
2014 – Молоко козье сырье. Технические условия в 
лаборатории техно-химического контроля ФГАНУ 
ВНИМИ (г. Москва).

Нормативная документация (ГОСТы) на методы 
анализа приведены в таблицах.

Так же проведён количественный и качественный 
анализ белков козьего молока с использованием 
высокоэффективной жидкостной хроматографии 
(ВЭЖХ), которую осуществляли на жидкостном 
хроматографе фирмы Gilson (Франция). 
Аминокислотный состав белков козьего молока 
и мягкого сыра на его основе осуществлялся 
методом капиллярного электрофореза (КЭФ) на 
системе для капиллярного электрофореза фирмы 
«BeckmanCoulter» (США). Минеральные вещества 
(цитраты и сульфаты) также определяли методом 
КЭФ. Витамины и жирнокислотный состав 
жировой фазы козьего молока изучен методом 
газожидкостной хроматографии с использованием 
хроматографа «Кристаллюкс4000М». В мягком 
сыре на основе козьего молока контролировали 
микробиологические показатели на соответствие 
требованиям ТР ТС 033/2013 и ГОСТ Р 52349-2005 
(изм. 1 и 2).

Повторность экспериментов 5-ти кратная. 
Статистическая обработка экспериментальных 
данных проводилась с использованием 
компьютерной программы «Statistica 6.1».

Результаты

Экспериментальные исследования проводились 
в соответствии с научными задачами, 
сформулированными для достижения цели. На 
первом этапе изучены качественные показатели 
козьего молока. Физико-химические показатели 
козьего молока, после статистической обработки 
полученных результатов, представлены в таблице 
1.

Результаты исследования свидетельствуют о 
соответствии физико-химических показателей 
козьего молока требованиям ГОСТ 32940-2014. 
Молоко козье сырое. Технические условия и ТР ТС 
«О безопасности молока и молочной продукции 
(ТР ТС 033/2013).

Так же в козьем молоке определено содержание 
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свободных аминокислот и основных витаминов, 
характеризующих его пищевую и биологическую 
ценность козьего молока (таблица 2).

Результаты исследования жирнокислотного 
состава козьего молока представлены в таблице 3.

Анализ экспериментальных данных 
свидетельствует о том, что белки козьего молока 
содержат высокое количество незаменимых 
аминокислот, что позволяет считать козье 
молоко биологически полноценными с точки 
зрения физиологии питания. Наши результаты в 
достаточной степени коррелируют с данными О.А. 
Суюнчева, изучавшего качественные показатели 
козьего молока совместно с ГНУ СТАВНИИ 
животноводства и кормопроизводства, а также С.В. 
Симоненко, теоретически и экспериментально 
обосновавшего перспективность промышленного 
производства детских продуктов на основе козьего 
молока (Пампура, 2012, с. 102-107, Суюнчев, 2006, 
164 с.).

Рассматривая данные таблицы 3 необходимо 
отметить, что козье молоко зааненской породы 

отличается несколько увеличенным содержанием 
таких непредельных жирных кислот, как олеиновая 
кислота (С18:1) и в значительной степени 
линоленовой кислоты (С18:2), что характеризует 
его высокую усвояемость.

На втором этапе разработаны биотехнологические 
параметры технологии мягкого сыра на основе 
козьего молока кислотно-сычужным способом. 
В виде закваски использовался бактериальный 
концентрат мезофильных стрептококков прямого 
внесения БК-Алтай-С (Бахнова, 2011, с. 34-36). 
Для свёртывания козьего молока использовали 
ферментный препарат Kalase (производство CSK 
food enrichment, Нидерланды).

Особенностью биотехнологии мягкого сыра 
является обогащение его пробиотической 
микрофлорой. Согласно ГОСТу, пробиотические 
микроорганизмы должны присутствовать 
в продукте в течении всего срока годности 
в количестве не менее 1·106 КОЕ/г (то есть 
жизнеспособных клеток).

В качестве биобогатителя пробиотической 

Таблица 1
Физико-химические показатели козьего молока

Наименование показателя Нормы по ГОСТ 32940-
2014, ТР ТС 033/2013

Фактические 
значения НД на методы анализа

Массовая доля жира. % Не менее 3,2 4,30 ГОСТ 5867-90

Массовая доля влаги, % - 87,74
ГОСТ Р 54668-2011

Массовая доля сухих веществ, % Не менее 11,8 12,26

Массовая доля общего белка, % в том числе Не менее 2,8 2,94 ГОСТ 23327-98

Содержание сывороточных белков, % - 0,77 ГОСТ Р 54756- 2011

Содержание казеиновых белков, % - 1,86 ISO/CD 17997-1 /IDF 29-1

Содержание общего азота, % - 0,461 ГОСТ 23327-98

Содержание небелкового азота, % - 0,0490 ГОСТ Р 55246- 2012

Массовая доля истинного белка, % - 2,63 Расчётный метод

Содержание мочевины, мг% - 57,90 ГОСТ Р 55282- 2012

Массовая доля лактозы, % - 4,35 ГОСТ Р 54667- 2011

Кислотность, °Т Не ниже 14,0 и не более 21,0 19,30 ГОСТ 3624-92

Плотность, кг/м От 1027,0 до 1030,0 1027,00 ГОСТ 3625-84

Содержание  (β-лактоглобулина, мг/мл - 2,50 Метод ВЭЖХ

Содержание α-лактоальбумина, мг/мл - 2,08 Метод ВЭЖХ

Содержание альбумина сыворотки крови, мг/
мл

- 4,51 Метод ВЭЖХ

Содержание лактоферрина, мг/мл - 0,055 Метод ВЭЖХ

Минеральные вещества:

Содержание хлоридов, г/дм3 - 1,75 ГОСТ Р 54045-2010

Содержание цитратов, г/дм3 - 1,93 Метод КЭФ

Содержание фосфатов, г/дм3 - 0,51 ГОСТ 33500-2015

Содержание сульфатов, г/дм3 - 0,13 Метод (КЭФ)

https://irbis.kraslib.ru/cgi-bin/irbis64r/irbis64r_91/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=PERIOD_ECO&P21DBN=PERIOD&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=10&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%91%D0%B0%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D0%B0%20%D0%9D%D0%B0%D0%B4%D0%B5%D0%B6%D0%B4%D0%B0%20%D0%92%D0%B8%D0%BA%D1%82%D0%BE%D1%80%D0%BE%D0%B2%D0%BD%D0%B0
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микрофлорой выбран бактериальный концентрат 
ВВ-12 (вид микрофлоры – тип Bifidobacterium, 
содержит Bifidobacterium lactis), который 
активизировали на стерильном обезжиренном 
молоке с добавлением в качестве пребиотика – 
пищевые волокна «Цитри-Фай».

При подготовке биообогатителя и внесения 
его в сырное зерно учитывались результаты 
исследований зарубежных учёных о том, что 

бифидобактерии являются строгими анаэробами 
и окислительный стресс может снизить их 
жизнеспособность (Ninomiya, 2009, p. 535-537, 
Mozzetti, 2010). 

Как отмечают зарубежные учёные на 
жизнеспособность пробиотических культур 
в ферментированных молочных продуктах 
(йогуртах) и, прежде всего, на бифидобактерии 
влияют условия окружающей среды: кислотность 

Таблица 2
Содержание свободных аминокислот и основных витаминов козьего молока

Наименование показателя Фактические 
значения

НД на методы
анализа

Содержание аминокислот, мг/100 см3:

Аргинин 185,04

Метод
капиллярного
электрофореза

(КЭФ)

Лизин 265,40

Тирозин 114,88

Фенилаланин 162,08

Гистидин 95,52

Лейцин+изолейцин 430,32

Метионин 89,52

Валин 191,60

Пролин 354,64

Треонин 168,16

Серин 175,68

Аланин 102,08

Глицин 62,78

Витамины:

Содержание витамина А, мкг-экв/100 см3 396,74 ГОСТ 30627.1-98

Содержание витамина D, мкг/100 см3 0,021 ГОСТ Р 54637- 2011

Содержание витамина Е, мг/см3 661,83 ГОСТ 30627.3-98

Содержание витамина С, мг/100 см3 0,57 ГОСТ 30627.3-98

Таблица 3
Жирнокислотный состав жировой фазы козьего молока, (мас.%)

Наименование показателя Фактические значения Наименование показателя Фактические значения

Масляная кислота 2,31 Стеариновая кислота 17,37

Капроновая кислота 1,93 Элаидиновая кислота 1,24

Каприловая кислота 1,93 Олеиновая кислота 26,34

Каприновая кислота 5,91 Линолэлаидиновая кислота 0,13

Деценовая кислота 0,21 Линолевая кислота 1,72

Лауриновая кислота 2,28 Арахиновая кислота 0,274

Тридекановая кислота 0,066 Гамма-линолевая кислота 0,010

Миристиновая кислота 8,55 Эйкозеновая кислота 0,081

Миристолеиновая кислота 0,18 Линоленовая кислота 0,080

Пентадекановая кислота 1,06 Генейкозановая кислота 0,203

Пальмитиновая кислоты 26,48 Эйкозадиеновая кислота  0,0001

Маргариновая кислота 0,75 Бегеновая кислота 0,007
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(рН), которая обусловлена высокой концентрацией 
молочной и уксусной кислот;  перекись водорода; 
растворённый кислород (Maryam, 2015,  2017, p. 
159-168).

Вследствие чего, перемешивание велось в 
герметичной ёмкости, в которой создавался 
вакуум. 

Сыр формовался головками по (190±10) г. 
Органолептические показатели мягкого сыра на 
основе козьего молока представлены в таблице 4, 
химический состав в таблице 5.

Химические показатели опытного козьего сыра 
соответствуют требованиям ГОСТ 32263-2013 – 
Сыры мягкие. Технические условия.

Микробиологические показатели мягкого козьего 
сыра представлены в таблице 6.

Микробиологические показатели, представленные 
в  таблице 6 свидетельствуют о том, что данный вид 
мягкого сыра можно отнести к функциональным 
продуктам, так как количество бифидобактерий 
в нем составляет не менее 106 КОЕ/г, что 
соответствует требованиям ГОСТ Р 52349-2005 
(изм. 1 и 2).

Характеристика основных показателей пищевой 
и биологической ценности мягкого козьего 
сыра в конце срока годности в возрасте 25 сут 
представлена в таблице 7.

Обсуждение

Полученные данные свидетельствуют о том, что 
козье молоко по своему химическому составу 
сходно с коровьим, но в нём обнаружено больше 
белка, липидов, некоторых витаминов, в частности 

Таблица 4 
Органолептические показатели свежего козьего сыра

Показатель Характеристика 

Вкус / Запах Чистый, кисломолочный, с лёгким запахом и привкусом козьего молока

Цвет Белый

Консистенция Нежная, однородная по всей массе

Внешний вид Форма низкого цилиндра высотой 3,0 см, в диаметре 8 см и массой  (190±10) г. Сыр корки не имеет. 
Поверхность ровная, увлажнённая, без ослизнения. На боковых поверхностях наличие следов 
серпянки

Таблица 5
Химические показатели свежего козьего сыра

Показатель Характеристика

Массовая доля жира в пересчете на сухое вещество, % 45,0±1,5

Массовая доля влаги, % 60,0±1,0

Пищевые волокна, не менее, % 2,0

Активная кислотность, ед. рН 5,8

Таблице 6
Микробиологические показатели мягкого козьего сыра

Наименование показателя Объем (масса) продукта, см3 (г), в которой не допускаются

КМАФАнМ, КОЕ/см3, (г) не более -

БГКП (колиформы) в массе продукта (г) 0,001

Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы 25,0

Стафилококки
S. aureus
Listeria monocytogenes

0,001
25

Дрожжи, КОЕ/г -

Плесени, КОЕ/г -

Пробиотические микроорганизмы, на конец срока годности, 
в т.ч. Bifidobacterium longum B379M, не менее, КОЕ/г

106
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С, А, ниацина и минералов, в том числе кальция. 
Химический состав, пищевая и биологическая 
ценность козьего молока зависит от ряда факторов, 
в их числе:

•	 условия содержания; 
•	 рацион кормления;
•	 порода коз.

Как показали исследования, в Алтайском крае, 
есть перспективы по расширению объёмов 
производства сыра из козьего молока и его 
смесевых композиций с коровьим. При этом, 
необходимо особо отметить что козье молоко в 
большей степени совместимо с физиологическим 
особенностями организма человека, чем коровье. 
Особенно ценными являются его гипоаллергенные 
и биологические особенности. Основными 
недостатками считаются его органолептические 
показатели в частности «запах» и «привкус», 
которые можно снизить применяя особые условия 
содержания и кормления коз. 

Выводы

В результате комплексных экспериментальных 
и аналитических исследований изучены физико-
химические показатели молока коз зааненской 

породы Алтайского края, которые соответствуют 
нормативным требованиям ГОСТ 32940-2014 и ТР 
ТС 033/2013.

На основании определения количества свободных 
аминокислот белков, основных витаминов и 
жирнокислотного состава жировой фазы козьего 
молока, установлена пищевая и биологическая 
ценность козьего молока, что позволяет его 
рекомендовать для использования в качестве сырья 
для специализированных пищевых продуктов.

Разработана технология мягкого козьего сыра, 
обогащенного функциональными ингредиентами: 
пробиотиками и пребиотиками, позволяющим 
считать его специализированным пищевым 
продуктом.
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At present, the domestic market of dairy products is developing rapidly, the number of goat farms is growing, 
industrial processing of goat milk is being organized – his is a new trend in Russian goat farming. In this connection, 
it is important to conduct research on the quality indicators of the food and biological value of goat milk to expand 
the production of specialized food products. The object of the study was the milk of goats of Zaanen breed of the 
Altai Territory. We used standard research methods for the physicochemical parameters of goat milk. The research 
results indicate their compliance with the requirements of GOST 32940-2014. Milk goat raw materials. TR. The 
content of free amino acids, basic minerals, vitamins and fatty acid composition of the fatty phase of goat milk was 
determined. The comparative analysis of results with literary data indicate that goat milk is a biologically valuable 
raw material for the production of specialized food products. Using goat milk, the technology of soft goat cheese 
enriched with functional ingredients: dietary fiber and bifidobacteria has been developed, which makes it possible 
to refer it to specialized food products. Organoleptic and physico-chemical parameters of soft goat cheese meets the 
requirements of GOST 32263-2013. Soft cheeses. Technical requirements. Soft cheese is packed in shrink bags under 
vacuum. The shelf life is 25 days at a storage temperature of (4±2) °C.

Keywords: goat breeding, goat milk, specialized food products, soft goat cheese, nutritional value, biological value
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