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Введение 
Качество сырого молока было и остается в на-

стоящее время одной из наиболее актуальных тем 
для молочной промышленности. Свежее натураль-
ное молоко, полученное от здоровых животных, 
характеризуется определенными свойствами: физи-
ко-химическими, микробиологическими, органолеп-
тическими. Изменение составных частей молока и 
его свойств, бесспорно, влияет на технологические 
свойства молока.  

Многие крупные перерабатывающие предпри-
ятия на основе договоров с хозяйствами принимают 
молоко с учетом ряда показателей: массовой доли  
белка, жира, температуры и термоустойчивости. 
Оплата за принимаемое на переработку молоко мо-
жет значительно различаться в зависимости от этих 
показателей.  

Известно, что состав и свойства молока зависят 
от технологических условий его получения и фи-
зиологических особенностей животного. Физиче-
ские свойства (температура замерзания, плотность, 
термоустойчивость и т.п.) напрямую зависят от хи-
мического состава молока, в частности от изменения 
концентрации сухих веществ. Ранее проведенные 
исследования подтверждают, что рациональное ис-
пользование зоотехнических факторов на сельско-
хозяйственных предприятиях неизменно способст-
вует повышению качества   заготовляемого сырого 
молока. 

Термоустойчивость молока – показатель ста-
бильности белка при его нагревании. Окружающая 
среда, в частности, санитарные условия получения 
молока снижают вероятность возможной  коагуля-
ции белковой фракции.  Кроме того, после доения 
молоко должно быть сразу охлаждено. В отдельных 
хозяйствах возможной причиной коагуляции белка 
являются следующие факторы: включение молозива 
в состав сырого сборного молока (норма – сдача 
молока после отела не ранее шестого дня), развитие 
бактерий в результате недостаточного или несвое-
временного охлаждения молока, вследствие чего 
проявляется раннее повышение кислотности  

и молоко плохо поддается переработке. Наличие 
гербицидов в кормовых средствах или остатки де-
зинфицирующих средств на молочном оборудова-
нии, а также добавление молока, полученного от 
больных животных, снижают качество заготовляе-
мого сырья. 

Биологическая ценность молока при выработке 
сыров определяется в основном содержанием в нем 
α- и β-казеинов, влияющих на плотность сгустка, 
которое в молоке-сырье обусловлено породой мо-
лочного скота и качеством его кормления, а количе-
ство β-казеина еще зависит и от степени  фермента-
тивного расщепления молока. Свежее молоко харак-
теризуется незначительной степенью расщепления 
β-казеина под действием  нативного фермента – 
плазмина. Повышение его активности возможно при 
длительном хранении сырого молока до переработ-
ки и высоком содержании соматических клеток 
(свыше 500 тыс. кл/см3). Образование высокого ко-
личества продуктов распада β-казеина (до 10–15 %) 
снижает технологические свойства сырья – его спо-
собность свертываться под действием сычужного 
фермента или кислот, а также структурно-
механических и синеретических свойств получае-
мых белковых сгустков, что в конечном итоге при-
водит к снижению выхода сыра.  

Молочное производство в России обладает ярко 
выраженной сезонностью, что связано с неравно-
мерным отелом в течение года. В практике сельхоз-
предприятий  60–70 % отелов приходится на весен-
не-летний период. Анализируя влияние сезона года 
на состав и свойства молока, большинство ученых 
сходятся во мнении, что основные показатели (жир, 
белок, сухие вещества) уменьшаются весной (март, 
апрель, май) и увеличиваются в осенне-зимний пе-
риод  [3, 5]. Так, по опытным  данным, максималь-
ный средний диаметр мицелл казеина – в январе, а 
минимальный – в июне. Следовательно, зимой ми-
целлы более крупные, и их размер уменьшается к 
весне, достигая минимума в молоке летнего периода. 
Выход белковых молочных продуктов будет выше 
при переработке молока зимнего периода. 
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По количественному содержанию белка отлича-

ется молоко осеннего периода, которое в абсолют-
ном выражении на 7 % выше, чем молоко других 
периодов года. В молоке в зависимости от времени 
года изменяется не только общее количество белко-
вых веществ, но и соотношение казеин: сывороточ-
ныех белков.  Для весны, лета, осени и зимы оно 
составляет соответственно 3:1; 4,5:1; 4,4:1; 4,3:1. 
Наименьшее содержание жира наблюдается в ве-
сеннем молоке. По сравнению с осенью (макси-
мальное содержание жира в молоке) его количество 
снижается на 9,1 %  [3]. Количество молочного са-
хара в молоке возрастает на 1–2 % по схеме: весен-
ний, летний, осенний и зимний периоды. В такой же 
сезонной последовательности увеличивается тит-
руемая и активная кислотность. 

В витаминном составе коровьего молока в связи 
с сезонностью происходят заметные изменения. Ин-
тенсивное солнечное облучение благоприятствует 
образованию витамина D из провитамина как в рас-
тениях, так и в организме коров. В молоке коров, 
которые подверглись интенсивному солнечному 
облучению на пастбищах и альпийских лугах, со-
держится больше витамина D. В летнем молоке его 
количество наибольшее – в интервале от  0,00005 до  
0,00009 мг на 100 г, а в зимнем значительно ниже − 
0,0000075–0,000042 мг на100 г молока. 

Поскольку производство сырого молока  имеет 
выраженный сезонный характер, на это определяет 
большую часть объема годовой выработки сыров 
(до 70 % ) на летний период года. Для равномерного 
удовлетворения потребностей в сыре и насыщения 
потребительского рынка следует использовать со-
временные технологии по продлению сроков годно-
сти сыров. Таким образом, характерной чертой сы-
роделия является переработка «большого» молока в 
летний период года, а в остальное время  сыры на-
ходятся на созревании и дальнейшем хранении. 

В современных условиях одна из основных  задач 
агропромышленного комплекса заключается в улуч-
шении продуктивности коров с повышением в моло-
ке содержания белка, жира и других составных ком-
понентов,  в улучшении качества продукции, что тес-
но связано с качеством перерабатываемого молока. 

Алтайский край – крупнейший в стране произво-
дитель молока, занимает третье место в России по 
его валовому надою. В соответствии с государст-
венной программой развития сельского хозяйства и 
регулирования рынков сельхозпродукции, сырья и 
продовольствия на период с 2013 до 2020 года в Ал-
тайском крае осуществляется поддержка молочного 
животноводства и в рамках краевой программы «100 
плюс 100» планируется увеличить объемы произ-
водства молока на 48,6 тыс. т, товарность произво-
димого в крестьянских и личных подсобных хозяй-
ствах молока – до 30 %. Промышленный выпуск 
молочной продукции в крае характеризуется высо-
кой концентрацией и специализацией производства. 
В общероссийском производстве сыра доля алтай-
ских предприятий составляет 16,1 % по итогам 2011 
года с тенденцией на увеличение до 30 % в 2013 году. 

Алтайский край решает одну из главных задач 
продовольственной безопасности России по сниже-
нию зависимости отечественного рынка продоволь-
ствия от импорта. Российский рынок максимально 
открыт для зарубежных компаний, создавая конку-
ренцию для алтайского сыроделия. 

Следует осуществлять научные подходы для ре-
шения вопроса повышения сыропригодности моло-
ка, снижая в то же время  проблемы сезонности,  
а повышая выход готового продукта и его качество. 

 
Объект и методы исследования 
Объектом исследования явилось  коровье цель-

ное молоко, полученное в разные периоды года от 
сельхозпроизводителей сырьевой базы Немецкого 
национального округа Алтайского края.  

В соответствии с поставленными задачами ис-
следования использовали  стандартные и общепри-
нятые химические, физико-химические методы,  
а также частные методы и методики. Оценка техно-
логических свойств коровьего молока проводилась 
по результатам выработки сыров «Орловский», 
«Покровский», «Российский молодой». Органолеп-
тическая оценка давалась в соответствии с требова-
ниями ГОСТ Р 52054-2003 и рекомендациями Шид-
ловской В.П. [7]. При этом руководствовались 
ГОСТ13928-84 «Молоко и сливки заготовляемые. 
Правила приемки, методы отбора проб и подготовки 
их к анализу». В работе  использовали методы мик-
робиологического анализа – ГОСТ Р 53430-2009.  

Предъявлялись требования к безопасности сыро-
го молока и сырых сливок, изложенных в положе-
ниях Федерального закона от 12.06.2008  № 88-ФЗ 
«Технический регламент на молоко и молочную 
продукцию». 

Органолептические показатели определялись по 
100-балльной шкале, предусмотренной ГОСТ 7615-85 
«Сыры сычужные твердые». Сенсорную оценку  
качества после созревания и хранения сыров давала 
дегустационная комиссия в соответствии с требова-
ниями ОСТ 49-59-74. Результаты органолептиче-
ских оценок обрабатывались методом математиче-
ской статистики; определялось среднее арифметиче-
ское оценок дегустаторов по каждому показателю. 

 

Результаты и их обсуждение 
Отдельные регионы России традиционно отно-

сятся к сыродельным, поскольку имеют обширные 
природные ландшафты, богатые ценнейшим разно-
травьем, которые являются уникальной территорией 
для выпаса скота и получения высокого качества 
«горного» молока. Одним из таких является Алтай-
ский край, который славится своими традициями и 
широким ассортиментом вырабатываемых сыров.  
Качество этого биологически ценного молочного 
продукта определяется в полной мере полноценно-
стью заготовляемого молока. 

На маслосырзавод ООО «Брюкке» поступает мо-
локо от поставщиков для переработки на сыр, ради-
ус доставки – до 100 км. Сырьевая зона постоянная, 
в которую входит 6 колхозов и совхозов (села 
Гришковка, Камыши, Редкая Дубрава, Шумановка, 
Семеновка), фермерские хозяйства и частные под-
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ворья. Основной породой  коров на молочно-
товарных фермах (МТФ) сельхозпроизводителей 
является красная степная, которая по продуктивно-
сти, и в частности среднесуточному надою (21,5–15 
кг), содержанию основных компонентов молока за-
нимает промежуточное положение среди основных 
пород скота  в животноводстве. 

Спрос на товарность молока сохраняется вслед-
ствие высокого потребительского спроса на молоч-
ную продукцию.   

От породы и возраста животного зависят молоч-
ная продуктивность, состав, физико-химические и 
технические свойства молока. Колебания в составе 
молока коров одной и той же породы объясняются 
наследственными факторами, а также различными 
условиями содержания. Так как по наследству пере-
дается только способность к образованию опреде-
ленного количества молока с примерно постоянным 

составом (молочная продуктивность), то условия 
содержания коров имеют большое значение для ее 
реализации. 

Сезон отела отражается на молочной продуктив-
ности коров, которая является результатом режимов 
и вида кормления, погодных и прочих внешних ус-
ловий, характерных для того или иного времени 
года. Зимнее и летнее содержание коров различают-
ся по уровню зоогигиенических условий, что влияет 
на величину удоев по сезонам года. Отечественный 
и зарубежный опыт показывает, что при прочих 
равных условиях содержания и кормления живот-
ных коровы осенне-зимнего отела дают больше мо-
лока, в среднем на 450 литров в год [5].    

Результаты исследований физико-химических 
свойств сырого  молока по сезонам года приведены 
в табл. 1. 

 
Таблица 1 

 
Физико-химические свойства  сырого молока (средние значения) 

 
Период года заго-
товляемого молока 

М. д. 
жира, % 

М. д. 
белка, % 

М. д. сух. 
об. в-в, % 

Плотность, 
кг/см3 

Кислот-
ность, °Т 

Отноше-
ние Ж/Б 

Содержание 
Са2+, мг/дм3 

Зимний 4,25±0,5 3,15±0,1 8,8±0,2 1029,3 16,8±0,2 1,292 1320±20 
Весенний 3,77±0,5 2,9±0,1 8,4±0,2 1028,5 17,1±0,2 1,300 1250±20 
Летний  4,00 ±0,6 3,30±0,1 8,6±0,2 1028,8 16,5±0,2 1,270 1300±20 
Осенний 4,6±0,5 3,45±0,1 9,0±0,2 1029,7 16,2±0,2 1,333 1328±20 

 
 

Анализ данных табл. 1 показал биологическую 
полноценность молока-сырья для сыроделия по пе-
риодам года по основным критериям качества и по-
казателям. Высокое содержание молочного жира и 
белка, а также их отношение указывает на сыропри-
годность заготовляемого молока в условиях сырье-
вой базы Немецкого национального района. Именно 
количество этих компонентов является главным для 
сыроделия, от содержания которых зависят выход 
готового продукта  (сыра) и товарность молока.    

Данные по плотности в течение года колебались 
от 1028,5 до 1029,7 кг/см3, при этом прослеживается 
тенденция на увеличение этого показателя в осенне-
зимний период заготовок. Оптимальный баланс, 
который прослеживается в молоке Ж/Б, указывает 
на хорошую свертываемость данного молока.  

Содержание белка в молоке колебалось в интер-
вале от до 2,9 до 3,45 %, жира – от 3,87 до 4,6 %, 
СОМО – от 8,5 до 8,9 % по сезонам года. Макси-
мальные значения этих показателей отмечались в 
осенний (сентябрь – ноябрь) и начало зимнего пе-
риода (декабрь – январь). Самое высокое среднее 
содержание белка в  осенний период было на уровне 
3,45 % , что составляло к среднегодовому значению 
прирост на 0,25 %. В весеннем молоке эти показате-
ли были наименьшие и имели следующие значения: 
жир – 3,77 %, белок – 2,9 %, СОМО – 8,5 %. 

Кислотность относится к одному из важных по-
казателей сыропригодности, величина которого не 
должна быть выше 18 °Т. Этот показатель влияет на 
скорость свертывания и режимы тепловой обработ-
ки. Сезонные и зоотехнические факторы не отрази-
лись на этом показателе, и в течение года кислот-
ность находилась на уровне 16,2–17,1 °Т. Такая сре-

да удовлетворительна для развития молочнокислых 
бактерий еще на стадии первичной обработки. Ки-
слотность свежего молока относится к основным 
факторам снижения устойчивости мицелл казеина в 
молоке при тепловой обработке. Казеин относится к 
термоустойчивым белкам. 

Содержание кальция в молоке колебалось от 
1250 до 1320 мг/дм3. Оно зависит от рационов корм-
ления и времени года.  Весной его содержание ниже 
(1250 мг/дм3), чем летом, зимой – 1300–1328 мг/дм3. 
От количества кальция зависят солевое равновесие в 
полидисперсной системе молока и прохождение 
сычужного свертывания. Пастбищные условия по-
лучения молока в летнее время повышают содержа-
ние Са++ , увеличивая прочность сычужного сгустка 
и обеспечивая его хороший синерезис. 

Рассмотрен химический состав молока и его 
свойства  от различных поставщиков (табл. 2). Каче-
ство молока по отдельным поставщикам неравно-
ценно. 

Отмечали, что осенний период выделялся наи-
большим содержанием жира в молоке. С середины 
зимы до середины лета жирность молока имела тен-
денцию к снижению. В летний период на фоне вы-
соких надоев молоко имело невысокую массовую 
долю жира – в среднем 4,0 %. Самый низкий пока-
затель содержания жира – 3,75 % зафиксирован в 
июне, самый высокий – 4,6 % – в октябре, который 
составил прирост к среднегодовому значению на 
0,457 %. Согласно данным табл. 2, наиболее высо-
кими среднегодовыми значениями белка (3,35 %) 
отличалось молоко поставщика № 1, а наиболее 
низкими значениями (3,0 %) – заготовляемое молоко 
от  поставщика № 3. 
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Таблица 2 

 
Средний химический состав и свойства заготовляемого 

молока на маслосырзаводе ООО «Брюкке» 
 

Показатели сырого 
молока 

Номер поставщика 

№ 1 № 2 №  3 
Кислотность, Т 16,5±0,2 16,8±0,2 17,0±0,2 
Плотность, кг/м3 1028,5 1029,2 1027,5,0 
Термоустойчивость, 
группа I II II 

Содержание жира, % 3,8 4,1 4,3 
Белка, %, 
в том числе казеина 
сывороточных белков 

3,35 
2,61 
0,74 

3,24 
2,59 
0,66 

3,0 
2,36 
0,59 

СОМО, % 8,53 8,63 8,87 
Степень чистоты по 
эталону, группа І І І 

Содержание соматиче-
ских клеток, тыс/см3 До 500 400 До 500 

Бак. обсемененность, 
класс 1 1 1 

 
Для сыроделия наиболее пригодно молоко с вы-

соким содержанием казеина и входящих в его 
структуру фракций α, χ и β. Соотношение фракций в 
мицелле может быть различным, но важна их сумма. 
Данные табл. 3  показывают высокое содержание  
их в белке молока сырьевой базы Немецкого нацио-
нального района.  

Молоко осеннего и летнего периодов имело са-
мое высокое содержание казеина (2,81 и 2,76 %). В 
сравнении с зимним и весенним молоком разница 
составила соответственно 0,21 % и 0,61 %. Содер-
жание фракций сывороточных белков в молоке со-
ставляло по  периодам года (в  соответствии с табл. 3):  
0,65; 0,7; 0,54; 0,65 %. По сравнению с казеином 
молоко содержит мало сывороточных белков. В об-
разовании сычужного сгустка кроме казеина, по-
видимому, принимают участие денатурированные 
сывороточные белки. Возможно, что они не участ-
вуют в формировании пространственной сыворо-
точной белковой сетки, но играют роль ее наполни-
теля. Частицы  сывороточных белков образуют ус-
тойчивые гидрозоли в молоке, обладая высокой 
дисперсностью и гидратацией. Поскольку сыворо-
точные белки замедляют синерезис сычужного сгу-
стка, целесообразно регулировать этот процесс по-
вышением температуры второго нагревания, что 
особенно актуально для молока весеннего периода 
года. 

По данным  табл. 3, для молока сырьевой зоны 
ООО «Брюкке» характерно высокое содержание 
казеина с колебаниями в течение года от 2,2 до 2,8 %, 
что прогнозирует способность молока к быстрому 
свертыванию и образованию прочного сгустка. 

Качество молока определяется условиями его 
производства и первичной обработки на ферме. 
Молоко даже при получении его в хороших сани-
тарных условиях не является стерильным продук-
том. В сыром молоке содержится как специфиче-
ская, так и неспецифическая микрофлора. Количе-
ство бактерий в молоке высшего сорта, полученном 
от здоровых коров, – от 103 до 105 в 1 мл. 

Таблица 3 
 
Технологические свойства сырого молока по сезонам года 
 

Период 
года 

Продолжи-
тельность 

сычужного 
свертывания, 

мин 

Характери-
стика  

сгустка 

Массо-
вая 

доля 
казеи-
на, % 

Содер-
жание  

β-, α-, χ- 
казеина, 

% от 
общего 
белка 

Размер 
частиц 

казеина, 
нм 

Зимний 30,5 Плотный, 
упругий 2,6 92,256 81,0 

Весен-
ний 37,0 

Неплот-
ный, сы-
чужно 
вялый 

2,20 92,23 67,0 

Летний 23,0 

Плотный, 
упругий,  
хорошо 

отделяю-
щий сы-
воротку 

2,76 92,46 65,3 

Осенний 27,5 
 

Прочный, 
плотный, 
эластич-
ный, хо-
рошо от-

деляющий  
сыворотку 

2,81 93,0 73,5 

 
Сыропригодность характеризуется незначитель-

ным микробиологическим обсеменением свежего 
молока, полученного в условиях строгого соблюде-
ния  санитарно-гигиенических и ветеринарных пра-
вил при его получении. Проводили исследования на 
бактериальную обсемененность молока по редук-
тазной пробе, а также на группу психротрофных 
бактерий, которые могут вызвать порчу молока до 
переработки и вызвать ухудшение органолептиче-
ских показателей сыров. 

Газообразующие бактерии типа кишечной па-
лочки и маслянокислые бактерии способны ухуд-
шить технологические свойства молока, поэтому 
определяли в различные периоды года пробу на 
брожение сырого молока от различных поставщи-
ков и на маслянокислые бактерии. 

Результаты сведены в табл. 4, которые характе-
ризуют микробиологическую сыропригодность мо-
лока по сезонам года. При этом одним из важных 
условий сыропригодности явлется отсутствие в нем 
вредных газообразующих бактерий. 

Для установления доброкачественности молока 
давали оценку  по содержанию посторонней микро-
флоры, которая может привести к определенным 
порокам готового продукта. По данным табл. 4 вид-
но, что в молоке летнего и осеннего периодов коли-
чество спор маслянокислых бактерий было меньше 
10, и оно пригодно для выработки качественного 
сыра без нарушения биохимических процессов, в то 
время как молоко зимнего и, особенно, весеннего 
периодов (25 и 19 спор) требует дополнительной 
корректировки в соответствии с требованиями сы-
роделия. 
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Таблица 4 
 

Микробиологические показатели сырого молока  
по сезонам года  

(средние значения от поставщиков) 
 

Пе-
риод 
года 

Общая бакте-
риальная обсе-
меность, 
КОЕ/мл  / класс 
по редукт. про-
бе 

Количество посто-
ронней.микрофлоры, 
КОЕ/см3 

Коли-
чество 
сома-
тиче-
ских 

клеток, 
тыс 
/1мл 

споры 
масляно-
кислых 

бактерий 

психро-
троф-
ные 

бакте-
рии 

Зим-
ний (3,3±0,1)··105 / I (2,5±0,7)·101 70·103 565 ±30 

Весен
сен-
ний 

(2,9±0,1)··106 /  II (1,9±0,7)·101 62·103 627±40 

Лет-
ний  (2,2±0,1)··106 / II < 10 87·103 320±40 

Осен-
ний (2,0±0,1)··105 / I < 10 44·103 420±20 

 
Популяции психротрофных микроорганизмов в 

различной степени попадают в сырое молоко (44·103 – 
104·103 КОЕ/см3 ) и их быстрое развитие при подго-
товке молока к свертыванию (охлаждение, хране-
ние) до концентрации 1·106 КОЕ/см3 может привести 
к порокам вкуса и запаха сыра, снижению способно-
сти к свертыванию. Для снижения действия психро-
трофных микроорганизмов и  их количества в сыром 
молоке следует применить тепловую обработку, 
непосредственно после приемки, чтобы предотвра-
тить их развитие и продуцирование нежелательных 
ферментов, стойких к пастеризации. 

Таким образом, эффективность сыроделия обу-
словливается качеством и выходом сыра. Решаю-
щую роль в этом играет молоко. Немецкий нацио-
нальный район – сыродельный, и качество молока 
по сыропригодным свойствам определяется здесь 
географическим расположением, пастбищными лу-
гами и сезонностью в заготовках. Для этого района 
характерен полноценный химический состав моло-
ка, который изменяется в течение года. 

Для улучшения отдельных показателей требует-
ся корректировка химического состава, свойств, 
снижая при этом влияние сезонности на сыропри-
годность молока с целью получения сыра высокого 
качества в любое время года. 

Микробиологические показатели готового про-
дукта показывают результаты технологической пе-
реработки молока по операциям,  рациональность 
применяемых режимов. В ходе микробиологических 
исследований получены результаты по ряду видов 
микроорганизмов, характеризующие микробиологи-
ческую безопасность нескольких видов сыров  перед  
реализацией («Покровский», «Орловский», «Гол-
ландский»). Оценку гигиенического состояния сы-
ров проводили по следующим группам микроорга-
низмов: санитарно-показательным (КМАФАнМ, 
БГКП  (колиформы), условно-патогенным (Staphylo-
coccus aureus), патогенным, в том числе сальмонел-
лы, Listeria monocytogenes. Экспериментальные дан-
ные сравнивались с показателями, которые норми-
руются, и допустимые уровни содержания этих 

групп микроорганизмов приведены  в положениях 
Федерального закона от 12.06.2008  № 88-ФЗ «Тех-
нический регламент на молоко и молочную продук-
цию». Результаты приведены в табл. 5. 

Нежелательные изменения в органолептической 
оценке сыров могут возникать вследствие попадания 
в молоко и развития посторонней микрофлоры. Зна-
чительная часть ее прекращает развитие, когда будут 
исчерпаны источники энергии, снижено рН среды, 
наступает резкое снижение температур. 

В основном развитие молочнокислых бактерий в 
сыре создает условия, подавляющие развитие посто-
ронней микрофлоры, поскольку маслянокислое бро-
жение происходит на фоне молочнокислого броже-
ния.  

Многие штаммы лейконостоков и лактобацилл 
обладают выраженной специфической антибиотиче-
ской активностью по отношению к  технически 
вредной и патогенной микрофлоре. Поэтому 
применение специально подобранных штаммов 
бактерий для снижения влияния маслянокислых 
бактерий на качество сыров рассматривается как 
способ корректировки сыропригодных свойств мо-
лока. 

 
Таблица 5  

 
Микробиологические показатели сыров 

перед реализацией 
 

Показатель «Орлов-
ский» 

«Покров-
ский» 

«Россий-
ский  

молодой» 
КМАФАнМ, 
КОЕ/г 1 ,8 ·10 3  2 ,4 ·10 3  3 ,8 ·10 3  

БГКП  
(колиформы), 
отсутствовали  
в г сыра  

0,001 0,001 0,001 

Стафилококки  
(S.аureus), 
отсутствовали 
в г сыра 

0,001 0,001 0,001 

Патогенные, 
 в т.ч. сальмо-
неллы, отсут-
ствовали в г   

25 25 25 

Листерии 
(Listeria mo-
nocytogenes), 
отсутствуют в 
г  

25 25 25 

 
Как видно из табл. 5, качественный  состав мик-

роорганизмов, характеризующий соблюдение ги-
гиенических и технологических условий производ-
ства сыров, находился в пределах нормируемых 
значений. Микробиологический контроль  качества 
сыров показал безопасность выпускаемой продук-
ции. Для сохранения качества перед реализацией в 
торговой сети требуются низкие температуры хра-
нения в условиях промышленных холодильников, 
на маслосырбазах и в сырохранилищах. Основу 
управления качеством во время длительного хране-
ния составляют режимы холодильной обработки и 
последующего хранения. 
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Холодильное хранение подавляет активность ус-

ловно-патогенных микроорганизмов, обусловливая  
гигиеническую безопасность продукции длительно-
го хранения. Патогенная микрофлора не размножа-
ется в этих условиях, не создавая угрозу безопасно-
сти сыра для потребителей. Сыры,  хранившиеся с 
соблюдением технологических режимов холодиль-
ного хранения, являются благоприятными в сани-
тарно-гигиеническом отношении. 

Следует отметить, что технологические свойства 
молока существенно зависят от примеси анормаль-
ного молока, которое количественно характеризует-
ся по содержанию соматических клеток.  В летнем 
молоке обнаружено самое минимальное их содер-
жание с возрастанием количества в весенний период 
года. Этот факт дополнительно указывает на полно-
ценность молока, полученного в летний период го-
да, и высокое качество сыров из него.  

Проводили оценку выработанных сыров по орга-
нолептическим свойствам. Самую высокую получи-
ли сыры летнего периода – 94 балла, в том числе за 
вкус и запах – 41,5, консистенцию – 24, рисунок – 9 
баллов. Основная масса сыров характеризовалась 
выраженным вкусом и запахом, в меру пластичной 
консистенцией, типичным для данной группы сыров 
рисунком – глазков неправильной формы. Наихуд-
шие сыры по качеству были выработаны из молока 
весеннего периода. Они отличались кислым вкусом, 
колющейся консистенцией, отсутствием рисунка. 

Установлена взаимосвязь между химическим со-
ставом молока, его сыропригодными свойствами и 
качеством сыра, определяемая географическим рас-
положением,  сырьевой зоной и сезонностью в заго-
товках молока Немецкого национального района 
Алтайского края. 
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SUMMARY 
 

I.V. Buyanova, S.A. D'jachenko 
 

SAFETY ASSESSMENT OF NEW KINDS OF CHEESES AND REQUIREMENTS TO THE RAW 
PRODUCTS ALTAI KRAI 

 

The chemical composition, physical-chemical and technological properties of raw milk depending on the season, 
the environment of the Altai territory in conditions of raw material base of the German national district are considered. The 
value of biological milk quality and its chemical and microbiological safety is shown for quality cheese making. The influ-
ence of seasonality on the manufacture of cheese is established. Microbiological risks of raw materials and its processing are 
described. 
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