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В статье представлены данные по результатам проведенных теоретических и экспери-
ментальных исследований по подбору сырья и компонентов рецептуры нового вида функционального 
мягкого сыра на основе смеси молока сельскохозяйственных животных (козье, овечье). Описаны 
результаты исследования органолептических, физико-химических и структурно-механических показате-
лей сырного теста и сырного теста с различной концентрацией биологически-активной функциональной 
добавки «Веторон». Также представлен откорректированый технологический процесс производства 
нового вида мягкого сыра из смеси козьего и овечьего молока для функционального питания. 
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Бұл мақалада ауылшаруашылық жануарларының (ешкі, қой) сүттерінің қоспасы негізінде 

функционалды жұмсақ ірімшіктің жаңа түріне арналған шикізат пен рецептураның 
компоненттерін таңдау бойынша жүргізілген теориялық және эксперименттік зерттеулердің 
нәтижелері туралы мәліметтер келтірілген. "Веторон"биологиялық белсенді функционалды 
қоспасының әртүрлі концентрациясы бар ірімшік қамыры мен ірімшік қамырының органолептикалық, 
физика-химиялық және құрылымдық-механикалық көрсеткіштерін зерттеу нәтижелері 
сипатталған. Сондай-ақ, функционалды тамақтану үшін ешкі мен қой сүтінің қоспасынан жұмсақ 
ірімшіктің жаңа түрін өндірудің өзгеріс енгізілген технологиялық процесі ұсынылған. 

 
Негізгі сөздер: ауыл шаруашылығы жануарларының сүті, ірімшік жасау, мәйек 

фермент, ірімшік массасы, ірімшік дәндері, қалыптау, жұмсақ ірімшіктер. 
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The article presents data on the results of theoretical and experimental studies on the selection 
of raw materials and components of the formulation of a new type of functional soft cheese based on a 
mixture of milk of farm animals (goat, sheep). The results of the study of organoleptic, physico-
chemical and structural-mechanical parameters of cheese dough and cheese dough with different 
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concentrations of biologically active functional additive "Vetoron"are described. The updated 
technological process of production of a new type of soft cheese from a mixture of goat's and sheep's 
milk for functional nutrition is also presented. 

 
Key words: milk of farm animals, cheese making, rennet, cheese mass, cheese grains, 

molding, soft cheeses. 
 
Введение 
В питании населения разных стран 

наряду с коровьим молоком используют 
молоко других животных - кобылицы, козы, 
овцы, буйволицы, верблюдицы и др. Состав 
молока разный, так как основные компо-
ненты – белок, жир, углеводы, минеральные 
вещества - меняются в больших масштабах. 

Анализ литературных данных показы-
вает, что козоводство динамично развивается 
во всем мире. Особенно оно развита в странах 
Западной Европы, Азии и Африки. По 
результатам исследований ученых ближнего и 
дальнего зарубежья козье молоко обладает 
профилактическими, антианемическими свой-
ствами, применяется при лечении заболеваний 
желудочно-кишечного тракта, нарушении 
обмена веществ [1]. 

В последние годы в мире повышается 
интерес к молоку различных сельскохо-
зяйственных животных, в частности к козье-
му и овечьему молоку и молочному овце-
водству и козоводству.  

Овцеводство и козоводство для 
Казахстана – это традиционная отрасль жи-
вотноводства. При этом акцент делается на 
получении мяса и шерсти, а вот молоко овец 
в настоящий момент в промышленной 
переработке практически не используется. В 
то же время в мире наблюдается рост 
интереса к этому продукту ввиду его уни-
кальных особенностей. 

Овечье молоко — идеальное сырье для 
приготовления брынзы и других видов рас-
сольных сыров, а также сычужных сыров, таких 
как знаменитые рокфор, качкавала и пекарино.  

По данным Комитета статистики МНЭ 
РК, на 1 декабря 2020 года численность овец 
и коз в Казахстане составила 22463,0 тыс. 
голов. Это почти на 470 тыс. больше, чем в 
предыдущем году. [2]. 

На сегодняшний день в Республике 
Казахстан, в том числе и в Павлодарском 
регионе практически не существует молоко-
перерабатывающего малого предприятия, 
которое занималось бы переработкой козьего 
молока. Благодаря своим лечебно-профи-
лактическим свойствам, органолептическим 

и биологическим показателям козье молоко 
позволяет создать новый вид продуктов и 
существенно обновить существующий ассор-
тимент отечественных продуктов из молока 
различных сельскохозяйственных животных. 

Цель работы - усовершенствование 
технологического процесса, а именно спо-
соба ферментации  молока при производстве 
мягких сыров 

Материалы и методы исследований 
Материалы исследований: патентная и 

научно-техническая литература, коровье, 
овечье и козье молоко, молочная подсырная 
сыворотка, молоко сухое обезжиренное, бак-
териальные закваски для мягких сыров, 
ферментные препараты, биологически ак-
тивные добавки, овощные порошки, сычуж-
ный сгусток, сырные зерна, мягкие сыры. 

Исследование химического состава и 
технологических свойств козьего и овечьего 
молока. 

Образцы козьего и овечьего молока 
отбирают в пригородных и крестьянских 
хозяйствах Павлодарской области 

- определение внешнего вида, кон-
систенции, запаха и вкуса органолепти-
ческим методом;  

-определение массовой доли жира - по 
ГОСТ 5867-90. 

-определение содержания белка в 
молоке по ГОСТ 23327-98; 

-определение массовой доли сухого 
вещества - по ГОСТ 3626-73; 

-определение бактериальной обсеме-
ненности - по методу определения редуктазы 
с резазурином ГОСТ 9255-84;  

-определение сыропригодности молока 
- по бродильной и сычужно-бродильной 
пробе по  ГОСТ 9255-84; 

Влияние белкового обогатителя на 
функционально - технологические свойства 
полученного белкового сгустка: 

-синеретическую способность сгустка - 
по методу определения степени синерезиса 
кисломолочных продуктов; 

-определение внешнего вида, консис-
тенции, запаха и вкуса сырного теста орга-
нолептическим методом.  
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Органолептические показатели сырно-
го теста с овощным порошком: 

-определение внешнего вида, консис-
тенции, запаха и вкуса сырного теста орга-
нолептическим методом. 

Физико-химические и структурно-
механические показатели сырного теста: 

-определение активной кислотности 
(рН) потенциометрическим методом с по-
мощью рН-метра портативного РВ-11; 

-определение влагоудерживающей 
способности сырных зерен методом центри-
фугирования по методике ВНИМИ; 

-определение вязкости с помощью вис-
козиметра ротационного цифрового ВРЦ; 

-определение массовой доли влаги - по 
ГОСТ 3626-73; 

-определение массовой доли жира в 
сухом веществе - по ГОСТ 5867-90. 

Результаты и их обсуждение 
При производстве продуктов питания 

и молочной продукции наряду с молоком 
коровьим, используется молоко сельско-
хозяйственных животных (козье, овечье, 
кобылье, верблюжье) и т.д.  

Химический состав молока различных 
сельскохозяйственных животных представ-
лен в таблице 1. 

 
Таблица 1 – Химический состав молока различных сельскохозяйственных животных 

 
Вид молока Сухое вещество Жирность,% Белок, % Лактоза,% Зола,% 

Коровье молоко 12.5 3.8 3.3 4.7 0.7 
Кобылье молоко 10.3 1.25 2.15 6.5 0.4 

Козье молоко 13.4 4.4 3.6 4.9 0.8 
Овечье молоко 18.2 6.7 6.3 4.3 0.9 

Верблюжье молоко 13.6 4.5 3.6 5.10 0.7 
 
При разработке новых видов мягких 

сыров, в качестве сырья выбрано козье и 
овечье молоко.  

Козье молоко является наиболее эко-
номически выгодным сырьем по сравнению 
с молоком других видов сельскохозяйствен-
ных животных. В козьем молоке белки и 
жиры легко усваиваются в организме чело-
века, не вызывают аллергической реакции и 
расстройств пищеварения у людей, стра-
дающих непереносимостью белков коровье-
го молока. По многим параметрам, включая 
витаминный и аминокислотный состав, козье 
молоко приближается к женскому, поэтому 
все чаще оно рекомендуется для его замены 
в кормлении детей. По своим физико-хими-
ческим свойствам, вкусу и пригодности для 
производства сыров, козье молоко отличает-
ся от коровьего и от молока других видов 
животных. В странах, где козоводство доста-
точно развито, козье молоко используют не 
только в целом виде, но и для приготовления 
целого ряда кисломолочных продуктов, 
мягких и твердых сортов [3]. 

Овечье молоко – одно из самых упот-
ребляемых видов молока у разных народов. 
Особенно распространено доение овец в 
Закавказье, Средней Азии, в Казахстане,  а 
также в Болгарии, Румынии, Франции, 
Греции, Албании и др.  

По химическому составу овечье моло-
ко выгодно отличается от коровьего. По 
содержанию сухих веществ овечье молоко 
превосходит коровье в среднем в 1,5 раза, а 
по содержанию белка и жирности - в 2 раза. 

Казахстан является одной из 
республик по производству овец кара-
кульской породы. В этой области хозяйства 
каракульского ягненка чаще всего забивают 
на 3-4-й день жизни. От овцематок этих 
забитых ягнят надоили бы не менее 100 - 150 
кг молока, что явилось бы единственным 
резервом увеличения количества дойного 
молока по республике [4]. 

На территории РК действует Меж-
государственный стандарт ГОСТ 3225-2013 
«Молоко цельное питьевое козье» от 1 мая 
2015 года [5]. 

В Павлодарском регионе основное по-
головье коз представлено такими породами 
как, горно-алтайская пуховая, в большом 
количестве козы местной аборигенной 
породы. Из всего поголовья овец и коз 
основная часть содержится в личных 
подсобных хозяйствах.  

Для нормализации содержания белка в 
молоке и в качестве белкового обогатителя  
выбрано сухое обезжиренное молоко (СОМ). 
Применение СОМ обусловливает высокую 
функциональность белка, максимальное ис-
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пользование белковых веществ молочной 
смеси и сохранение их качественных пока-
зателей в процессе производства мягкого сыра.  

Обоснован выбор растительных по-
рошков для обогащения продукта, приведе-
ны данные сравнительного анализа их  хими-
ческого состава и свойств, установлен объе-
диняющий признак рассматриваемых ве-
ществ - повышенное содержание пищевых 
волокон, подтверждающий перспективу 
проявления ими функциональных и техноло-
гических свойств и возможность их исполь-
зования в производстве сыров. 

В качестве растительной добавки при 
производстве обогащенного мягкого сыра 
используются овощные и фруктовые порош-
ки, способствующие дезактивации сво-
бодных радикалов, канцерогенов, что влияет 
на процессы, сдерживающие развитие опу-
холи клетки. 

Проведена оптимизация компонентного 
состава мягких сыров, которую проводят по 
критерию минимизации энергетической цен-
ности при заданных условиях на содержание в 
продукте молочного жира, белка, влаги.  

При разработке рецептур мягкого сыра 
используют методологию проектирования 
многокомпонентных пищевых систем с требуе-
мым комплексом биологических показателей на 
основе моделирования химического состава и 
их сбалансированности в продукте [6].  

Исследованы функционально-техно-
логические свойства различных овощных и 
фруктовых порошков. Определена степень 
восстанавливаемости овощного и фруктового 
порошка при продолжительности набухания 
порошка от 15-20 минут.  

Установлено, что растительные добавки 
наиболее проявляют свою влагоудерживающую 
способность при температуре 30-350С. 
Установлено, что условиями гидратирования 
овощного порошка являются: гидромодуль от 

2:5, время 25-30 минут, при которых про-
являются их функциональные свойства. 

Также изучено влияние белкового обо-
гатителя в количестве 5-25% на процесс 
свертывания и синеретическую способность 
полученного сгустка. Установлено, что 
увеличение концентрации сухих веществ в 
молоке путем внесения белкового обо-
гатителя оказывает существенное влияние на 
все стадии процесса сычужного свертывания 
козьего молока. Добавление к молоку бел-
кового обогатителя в количестве 15 г/л повы-
шает интенсивность синерезиса сычужного 
сгустка в среднем на 25-30 %. 

Также улучшение структурно-меха-
нических свойств полученного белкового 
сгустка влияет на концентрацию молочной 
сыворотки (8-10%), что объясняет скорость 
денатурации белковых частиц. Дальнейшее 
увеличение концентрации белкового обо-
гатителя до 20% приводит к ослаблению 
прочностных свойств молочно-белкового 
сгустка и замедлению процесса отделения 
молочной сыворотки.  

В результате проведенных эксперимен-
тальных исследований была установлена 
оптимальная концентрация белкового обо-
гатителя - 15 %. 

В ходе выполнения эксперименталь-
ных исследований также была установлена 
оптимальная концентрация растительных 
добавок. Выработаны варианта сырного 
теста с овощным и фруктовым порошками в 
концентрации от 10% до 50% и образцы с 
биологически активной добавкой «Вето-
рон», в количестве 0,1 - 0,5%. Результаты 
исследований органолептических, физико-
химических и структурно-механических по-
казателей сырного теста с различной кон-
центрацией овощного порошка приведены в 
таблице 1, 2.  
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Таблица 1 – Органолептические показатели сырного теста 
 

Концентрация, 
% 

Органолептические показатели 
внешний вид и консистенция вкус цвет 

10 однородная пластичная мас-
са с редкими вкраплениями 
наполнителя 

сырный, без выражен-
ного привкуса на-
полнителя 

слабо-желтый, 
равномерный по всей массе 

20 однородная пластичная мас-
са с вкраплениями напол-
нителя 

сырный, без выражен-
ного привкуса напол-
нителя 

желтоватый, равномерный 
по всей массе 

30 однородная пластичная мас-
са с частыми вкраплениями 
наполнителя 

сырный, без  
выраженного привкуса  
наполнителя 

ярко выраженный желтый,               
равномерный по всей массе 

40 однородная пластичная мас-
са с частыми вкраплениями 
наполнителя 

сырный, со слабо 
выраженным привкусом  
наполнителя 

выраженный желтый,               
равномерный по всей массе 

50 однородная плотная масса с 
частыми вкраплениями 
наполнителя 

сырный, с ярко 
выраженным привкусом  
наполнителя 

ярко выраженный желтый,               
равномерный по всей массе 

 
Таблица 2 - Физико-химические и структурно-механические показатели сырного теста  
 

Варианты Концентрация  
 овощного порошка % 

рН, ед ВУС, %  Вязкость,  
пуаз  

Влага, % Жир, % 

 1 10 5,86 105,0± 1,2 375± 0,05 51,5± 0,5 30± 1,5 
 2 20 5,86 107,5± 1,2 364 ± 0,05 50,7± 0,5 30± 1,5 
3 30 5,85 107,5± 1,2 349± 0,05 49,3± 0,5 30± 1,5 
4 40 5,85 108,2± 1,2 346± 0,05 48,8± 0,5 30± 1,5 
5 50 5,85 110,5± 1,2 342± 0,05 47,4± 0,5 30± 1,5 

 
Как видно из полученных данных, опре-

делен тот факт, что с увеличением концен-
трации растительной добавки показатель рН не 
изменяется, что привело к снижению вязкост-
ных свойств сырного сгустка.  

По результатам проведенных экспери-
ментальных исследований установлена оп-

тимальная концентрация овощного порошка 
(20 - 22 %).  

В таблице 3 приведены органолептичес-
кие показатели сырного теста с применением 
БАД «Веторон» различной концентрации. 

 
Таблица 3 - Органолептические показатели сырного теста с БАД «Веторон» 
 

Концентрация 
БАД, % 

Органолептические показатели 
внешний вид и 
консистенция вкус цвет 

0,1 нежная, пластичная сырный белый, равномерный по всей массе 
0,2 нежная, пластичная сырный слабожелтый, равномерный по всей массе 
0,3 нежная, пластичная сырный желтоватый, равномерный по всей массе 
0,4 плотная, пластичная сырный ярко-желтый, равномерный по всей массе 

0,5 сверхплотная, 
пластичная 

сырный выраженный желтый, равномерный по всей 
массе 

 
В таблице 4 приведены физико-

химические и структурно-механические 
показатели сырного теста с применением  

БАД «Веторон» различной концентрации. 
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Таблица 4 - Физико-химические и структурно-механические показатели сырного теста с БАД «Веторон» 
 

Варианты Массовая доля 
БАД, % рН ВУС, % Влага, % Жир, % 

Опыт 1 0,1 5,60,01 99,5± 1,2 51,5± 0,5 30 ± 1,5 
Опыт 2 0,2 5,60,01 101,0± 1,2 51,3± 0,5 30 ± 1,5 
Опыт 3 0,3 5,560,01 101,0± 1,2 52, 2± 0,5 30 ± 1,5 
Опыт 4 0,4 5,550,01 102,0± 1,2 52,1 ± 0,5 30 ± 1,5 
Опыт 5 0,5 5,530,01 103,0± 1,2 52,0 ± 0,5 30 ± 1,5 

 
Как видно из полученных данных 

добавление БАД «Веторон» в количестве 0,3 % 
положительно влияет на органолептические 
характеристики, физико-химические и струк-
турно-механические показатели сырного 
сгустка. По результатам исследований уста-
новлена оптимальная концентрация внесения 
БАД «Веторон» (0,3 % к общей массе молока).   

Откорректированный технологический 
процесс производства нового вида мягкого 
сыра из смеси козьего и овечьего молока 
состоит из следующих операций: приемка и 
обработка козьего и овечьего молока; созре-
вание смеси молока; составление молочно-
растительной смеси; пастеризация и охлажде-
ние до температуры заквашивания; закваши-
вание и сквашивание смеси молока; обработка 
сгустка и отделение сыворотки; формование, 
самопрессование и прессование; посолка сыра 
и созревание; фасовка, упаковка, созревание; 
хранение и реализация. 

В лабораторных условиях кафедры 
«Биотехнология» НАО «Торайгыров универ-
ситет» отработан компонентный состав и 
технологический процесс производства с 
выработкой опытных образцов нового вида 
мягкого сыра из смеси козьего и овечьего 
молока. В дальнейшем планируется прове-
дение производственной апробации, с 
выработкой опытных образцов нового вида 
мягкого сыра из смеси козьего и овечьего 
молока в производственных условия ТОО 
агрофирма «Акжар Өндіріс». Результаты 
будут отражены в следующей публикации. 

Заключение и выводы 
В результате проведения НИР выпол-

нены следующие этапы работ: 
- научно - обоснованы основное сырье 

и компоненты для разработки рецептуры 
нового вида мягкого сыра из смеси молока 
сельскохозяйственных животных; 

- исследованы органолептические, 
физико-химические и структурно-механи-

ческие показатели сырного теста с различной 
концентрацией овощного порошка; 

- разработана и оптимизирована ре-
цептура нового вида мягкого сыра, проведен 
анализ органолептической характеристики; 

- отработан компонентный состав и 
откорректирован технологический процесс 
производства нового вида мягкого сыра в 
лабораторных условиях кафедры «Био-
технология» НАО «Торайгыров университет»; 
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DETERMINATION OF CASEIN IN MILK 

 
1L.M. KALIMOLDINA, 1A.P. ABDYKARIMOVA, 1A.N. ALIPBAEV 

 
(1 «Almaty Technological University»JSC, Almaty, Kazakhstan) 

E-mail: kalimoldina.laila@mail.ru, a.abdykarimova@mail.ru 
 
In the present study the precipitation of casein from the various milk samples such as cow milk, goat milk 

were studied. The technique of precipitation of casein is used to predict the protein content in the milk samples. It 
was found that the main components of casein have genetic variants that differ in several amino acid residues. 
These proteins have a molecular weight of about 20 thousand, an isoelectric point of about 4.7, contain an 
increased amount of proline (the polypeptide chain has a b-structure) and are resistant to denaturants. 

 
Key words: albumin, enzyme, casein, protein, phosphoprotein. 
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Зерттеу барысында сиыр сүті, ешкі сүті сияқты әртүрлі сүт үлгілеріндегі казеиннің тұнбасы 

зерттелді. Сүт үлгілеріндегі ақуыз мөлшерін болжау үшін казеин титрлеу әдісі қолданылады. 
Казеиннің негізгі компоненттерінің бірнеше аминқышқылдарының қалдықтарымен ерекшеленетін 
генетикалық нұсқалары бар екендігі анықталды. Бұл ақуыздардың молекулалық салмағы 20 мыңға 
жуық, изоэлектрлік нүктесі шамамен 4,7, құрамында пролин мөлшері жоғарылаған (полипептидтік 
тізбек b-құрылымына ие) және денатуранттарға төзімді. 

 
Негізгі сөздер: альбумин, фермент, казеин, ақуыз, фосфопротеин. 
 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ КАЗЕИНА В МОЛОКЕ 
 

1Л.М. КАЛИМОЛДИНА, 1А.П. АБДЫКАРИМОВА, 1А.Н. АЛИПБАЕВ 
 

(1 АО «Алматинский технологический университет», Алматы, Казахстан) 
E-mail: kalimoldina.laila@mail.ru, a.abdykarimova@mail.ru 

 
В настоящем исследовании изучалось осаждение казеина из различных образцов молока, таких 

как коровье молоко, козье молоко. Техника осаждения казеина используется для прогнозирования 
содержания белка в пробах молока. Установлено, что основные компоненты казеина имеют 


