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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ СЫРЬЯ ВТОРИЧНОЙ ПЕРЕРАБОТКИ МОЛОКА КОЗ 

В ПРОИЗВОДСТВЕ МЯГКИХ СЫВОРОТОЧНЫХ СЫРОВ6 
 

Цель работы – обоснование возможностей применения сырья вторичной переработки молока 
коз различных генотипов при производстве мягких сыров в условиях Саратовской области. За-
дачи: выявить перспективы производства сыров из сыворотки молока коз разных генотипов; 
изучить физико-химический состав молока и сыворотки у коз разного происхождения; экономи-
чески обосновать эффективность использования в производстве мягких сывороточных сыров 
сырья вторичной переработки козьего молока. Экспериментальные части исследований были 
проведены в ООО «Зооцентр Гармония», находящегося в п. Поливановка Саратовской области с 
2020 по 2021 г. Объектом исследований были выбраны козоматки 3 пород – русская белая мо-
лочного направления продуктивности, зааненская молочного направления и нубийская мясо-
молочного направления продуктивности. Были сформированы 3 группы животных по 10 голов в 
каждой (по третьей лактации) по принципу сверстниц, с учетом происхождения, возраста, сос-
тояния здоровья, живой массы и продуктивности. В результате проведенных исследований ус-
тановлено, что молоко коз разных генотипов имеет разную массовую долю жира, белков, угле-
водов и минеральных веществ, из чего следует, что самым калорийным (питательным) являет-
ся молоко коз нубийской породы. Эта разница по сравнению с зааненскими козами составляет 
8,77 %, по сравнению с козами белой русской породы – 13,75 %. Плотность молока всех подо-
пытных групп козоматок соответствует требованиям нормативной документации. Показа-
тели сухого вещества, СОМО, плотности, кислотности, соматических клеток и бактериаль-
ной обсемененности не превышают предела допустимых границ. Производство мягких сыворо-
точных сыров из сырья вторичной переработки молока козоматок разных пород представляет-
ся перспективным и экономически выгодным направлением в отрасли пищевой перерабаты-
вающей индустрии. 

Ключевые слова: козье молоко, сыворотка из козьего молока, мягкие сывороточные сыры, 
сырье вторичной переработки, производственный потенциал отрасли сыроварения, экономиче-
ская эффективность козоводства 

                                                      
© Забелина М.В., Ледяев Т.Б., Данилин А.В., Хитрова Н.В., Вдовина О.В., Лакота Е.А., 2023 
Вестник КрасГАУ. 2023. № 2. С. 210–217. 
Bulliten KrasSAU. 2023;(2):210–217. 



Технология продовольственных продуктов  
 
 

211 

 

Для цитирования: Использование сырья вторичной переработки молока коз в производстве 
мягких сывороточных сыров / М.В. Забелина [и др.] // Вестник КрасГАУ. 2023. № 2. С. 210–217. DOI: 
10.36718/1819-4036-2023-2-210-217. 
 
Margarita Vasilievna Zabelina1, Timur Bakhtierovich Ledyaev2, Andrey Vladimirovich Danilin3, 
Natalia Valerievna Khitrova4, Olga Vladimirovna Vdovina5, Elena Alexandrovna Lakota6 
1,2,3Saratov State University of Genetics, Biotechnology and Engineering named after N.I. Vavilov, Saratov, 
Russia 
4,5Branch of Samara State Transport University in Saratov, Saratov, Russia 
6Federal Agricultural Research Center of the South-East, Saratov, Russia 
1,6mvzabelina@mail.ru 
2ledyaev_1995@mail.ru 
3dan2431@yandex.ru 
4khitrova.nataliya@yandex.ru 
5vdovina.ov@mail.ru 

 
USING SECONDARY PROCESSING OF GOAT MILK RAW MATERIALS 

IN THE SOFT WHEY CHEESES PRODUCTION 
 

The purpose of the work is to substantiate the possibilities of using raw materials for the secondary 
processing of goat milk of various genotypes in the production of soft cheeses in the conditions of the Sa-
ratov Region. Objectives: to identify the prospects for the production of cheese from the whey of goat milk 
of different genotypes; to study the physico-chemical composition of milk and whey in goats of different 
origin; to economically substantiate the efficiency of using goat milk secondary processing raw materials in 
the production of soft whey cheeses. The experimental parts of research were carried out at Zoocenter 
Garmoniya LLC, located in the village of Polivanovka, the Saratov Region, from 2020 to 2021. Goats of 
3 breeds were chosen as the object of research – the Russian White of the dairy direction of productivity, 
the Zaanenskaya of the dairy direction and the Nubian of the meat and dairy direction of productivity. 
3 groups of animals were formed with 10 heads each (for the third lactation) according to the principle of 
peers, taking into account the origin, age, health status, live weight and productivity. As a result of re-
search, it was found that the milk of goats of different genotypes has a different mass fraction of fat, pro-
teins, carbohydrates and minerals, from which it follows that the milk of goats of the Nubian breed is the 
most high-calorie (nutritious). This difference compared to Saanen goats is 8.77 %, 13.75 % compared to 
white Russian goats. The density of milk of all experimental groups of goats meets the requirements of 
regulatory documentation. The indicator of dry matter, SOMO, density, acidity, somatic cells and bacterial 
contamination do not exceed the limit of permissible limits. The production of soft whey cheeses from raw 
materials for the secondary processing of goat milk of different breeds seems to be a promising and cost-
effective direction in the food processing industry. 

Keywords: goat milk, goat milk whey, soft whey cheeses, secondary processing raw materials, produc-
tion potential of the cheese-making industry, economic efficiency of goat breeding 
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Введение. Переработка козьего молока со-
пряжена с получением внушительных объемов 
вторичного сырья – сыворотки. При производ-
стве сыра данный биологический ресурс ис-
пользуется недостаточно, поэтому необходимо 
способствовать созданию новых, обладающих 
хорошими пищевкусовыми и полезными харак-

теристиками продуктов. И в целях интенсифи-
кации технологического процесса предприятий 
сыроваренного сектора переработчики могут 
экономичнее использовать «сырое» молоко, а 
также иметь возможность получать сыры с вы-
сокой пищевой ценностью за счет применения в 
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технологическом процессе сырья вторичной 
переработки, т. е. сыворотки молока [1–7]. 

В настоящее время на молокоперерабаты-
вающих предприятиях освоена выработка кон-
центратов из натуральной сыворотки, содержа-
щих от 13 до 80 % сухого вещества с длитель-
ным сроком хранения. Это позволяет повысить 
уровень применения сыворотки в изготовлении 
сыров, а также сберечь молоко за счет выбо-
рочной замены его концентратами сыворотки и 
формировать при этом резервы в части сырье-
вой базы предприятий. За счет этого в первую 
очередь снижаются риски, связанные с загряз-
нением окружающей среды. Кроме того, компа-
нии пищевой промышленности постепенно про-
ходят модернизацию с целью повышения их 
конкурентоспособности на рынке. 

Наращивание производства сыров из сыво-
ротки молока в настоящее время исключитель-
но важно, поскольку они могут занять значи-
тельное место в рационе человека и представ-
ляются продуктом, который обогащен белками, 
насыщенными и ненасыщенными жирами, ком-
плексом витаминов, минералов и других пита-
тельных веществ, необходимых для нормаль-
ной жизнедеятельности. 

Исследования по использованию сыворотки 
в производстве мягких сыров показали, что с ее 
применением при изготовлении мягких сыров 
можно организовать запуск конечного продукта 
практически на каждом молочном заводе. Осо-
бенно перспективным способом изготовления 
мягких сыров представляется термокислотная 
коагуляция сывороточных белков, позволяющая 
сократить технологический цикл и поднять уро-
вень выхода готового продукта, повышая его 
пищевую и биологическую ценность. 

Сыры этой группы обладают хорошими то-
варными качествами и высокой биологической 
ценностью. В частности, А.В. Гудков утвер-
ждает, что мягкие сыры рекомендуются при 
диабете и диетах с нарушением всасывания 
некоторых групп питательных веществ тонким 
кишечником, а также в диетах для детей [8]. 
Поэтому эти сыры для детей и пожилых людей 
предпочтительнее твердых, поскольку эффек-
тивнее усваиваются организмом. 

Внедрение козьей сыворотки в производство 
мягких сыров представляется перспективным и 
преимущественно инновационным направле-

нием, поскольку, в частности в Саратовской об-
ласти, этот биологический ресурс молочного 
сырья используется недостаточно для создания 
новых продуктов. 

Цель исследования – обоснование возмож-
ностей применения сырья вторичной перера-
ботки молока коз различных генотипов при 
производстве мягких сыров в условиях Сара-
товской области. 

Задачи: выявить перспективы производства 
сыров из сыворотки молока коз разных геноти-
пов; изучить физико-химический состав молока 
и сыворотки у коз разного происхождения; эко-
номически обосновать эффективность исполь-
зования в производстве мягких сывороточных 
сыров сырья вторичной переработки козьего 
молока. 

Объекты и методы. Экспериментальная 
часть исследования была проведена в ООО 
«Зооцентр “Гармония”», находящемся в п. Поли-
вановка Саратовской области, с 2020 по 2021 г. 
Объектом исследования были выбраны козомат-
ки 3 пород – русская белая молочного направле-
ния продуктивности, зааненская молочного нап-
равления и нубийская мясо-молочного направ-
ления продуктивности. Были сформированы 
3 группы животных по 10 голов в каждой 
(по третьей лактации) по принципу сверстниц, с 
учетом происхождения, возраста, состояния здо-
ровья, живой массы и продуктивности. Условия 
содержания и кормления были одинаковыми. 
Химический состав молока и сыворотки, а также 
технологические свойства молока исследовали 
по общепринятым методикам в учебной научно-
испытательной лаборатории по определению 
качества пищевой и сельскохозяйственной про-
дукции ФГБОУ ВО «Саратовский государствен-
ный аграрный университет им. Н.И. Вавилова» 
(бессрочный аттестат аккредитации, номер ат-
тестата аккредитации RA.RU.21ПЧ96). 

Результаты и их обсуждение. При модерни-
зации производственного потенциала предприя-
тий пищевой перерабатывающей промышлен-
ности в части совершенствования технологичес-
кого процесса за счет внедрения таких иннова-
ционных продуктов питания, как мягкие сыворо-
точные сыры из сыворотки козьего молока, нуж-
но учитывать физико-химический состав молока 
и сыворотки. Один из основных показателей, ха-
рактеризующих питательные характеристики мо-
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лока, – это белково- и жирномолочность. С уве-
личением содержания массовой доли белка и 
жира улучшается его вкус, следовательно, сыво-
ротка после отделения от исходной молочной 
фракции и дальнейшей обработки проявляет 
соответствующие органолептические свойства. 

Биологическую ценность молока определяют 
белки и их аминокислотный состав. Концентра-
ция сухого вещества в сыром молоке заанен-
ских и нубийских коз свидетельствует о его 
большей пищевой ценности по сравнению с мо-
локом русских коз. Содержание жира в молоке 
коз разного происхождения было на уровне от 
3,7 до 4,62 %. В совокупности с другими пита-
тельными веществами это позволит вырабаты-
вать сыры высочайшего качества с соблюде-

нием всех нормативов технических условий, 
регламентирующих производство мягких сыво-
роточных сыров из козьего молока. Наиболь-
шую жирность имело молоко коз нубийской по-
роды. С увеличением содержания белка в мо-
локе повышалось содержание жира. Уровень 
молочного сахара в исследуемых образцах 
соответствует высококачественному сырью, ис-
пользуемому в сыроварении. 

Калорийность молока, полученного от нубий-
ских коз, превышает калорийность молока у коз 
II и I групп на 64,80 и 102,10 ккал/кг соответст-
венно. 

Технологические и микробиологические по-
казатели молока-сырья коз разных генотипов 
представлены в таблице 1. 

 
Таблица 1 

Технологические и микробиологические показатели молока-сырья коз разных генотипов 
 

Показатель Норма 
НД на метод испы-
тания (измерения) 

Порода 
I группа 

(русская) 
II группа 

(зааненская) 
III группа 

(нубийская) 
Плотность, кг/м3 1027,0–1030,0 

ГОСТ 32940-2014 
«Молоко козье. 

Технические усло-
вия»[9] 

1028,22 1028,30 1029,00 
Кислотность, °Т 14,0–21,0 17,26 18,34 18,36 
Содержание сомати-
ческих клеток, тыс/см3 

Не более 1,0∙106 343,5 442,6 524,6 

КМАФАнМ*,КОЕ**/см3 5,0∙105 1,6×104 2,3×103 2,5×103 
* Количество мезофильных аэробных и факультативно анаэробных микроорганизмов. 
** Колониеобразующие единицы. 

 

Кислотность молока-сырья у коз всех геноти-
пов находилась в пределах нормы. Плотность 
молока всех подопытных групп – в пределах 
1028–1029 кг/м3, что соответствует требованиям 
нормативной документации. 

Число мезофильных аэробных и факульта-
тивно-анаэробных микроорганизмов в молоке-
сырье подопытных групп коз разных генотипов 
находилось в пределах нормы (5∙105 KOE/см3). 
Нужно подчеркнуть, что наблюдалась тенден-
ция по снижению бактериальной обсемененнос-
ти молока-сырья во II и III опытных группах по 
сравнению с первой опытной группой. Мини-
мальная бактериальная обсемененность моло-
ка-сырья была определена в опытных образцах 
молока от коз II группы (2,3∙103 КОЕ/см3). 

Исследуя сыворотку из козьего молока, необ-
ходимо отметить, что она отличается от сыво-
ротки, полученной из коровьего молока, лучшим 
нутриентным составом и намного полезнее. Это 

связано с тем, что козье молоко по своим крите-
риальным показателям (по химическому строе-
нию белка, жира) превосходит коровье. Оно яв-
ляется гипоаллергенным, что позволяет более 
широкому кругу потребителей использовать в 
своем рационе продукты из козьей молочной 
сыворотки [10–12]. Из всех групп питательных 
компонентов, необходимых для человека, в ней 
не хватает только жира, а также высвобождает-
ся фракция тяжелого казеина и остаются чрез-
вычайно ценные с точки зрения физиологии пи-
тания сывороточные белки. Сывороточные бел-
ки по содержанию аминокислот и в целом по 
своему составу являются наиболее легкоус-
вояемыми и близко приближенными к белкам 
женского молока, что особенно ценно. Массовая 
доля питательных веществ в молочной сыво-
ротке коз разных генотипов по третьей лактации 
представлена в таблице 2. 
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Таблица 2 
Массовая доля питательных веществ в молочной сыворотке коз  

разных генотипов по третьей лактации* 
 

Показатель 
Порода 

I группа 
(русская) 

II группа 
(зааненская) 

III группа 
(нубийская) 

Содержание сухих веществ, % 5,5±0,25 5,7±0,25 5,9±0,09 
Массовая доля питательных веществ, %:    

белок 0,79±0,02 0,83±0,02 0,85±0,04 
лактоза 3,61±0,02 3,68±0,02 3,69±0,05 
зола 0,72±0,02 0,75±0,02 0,77±0,04 

Общий азот, % 0,10±0,02 0,11±0,03 0,14±0,04 
Небелковый азот, % 0,068 0,068 0,071 
Содержание кальция, мг/100 г 66,2±0,25 66,8±0,25 67,5±0,22 
Содержание фосфора, мг/100 г 70,8±0,25 71,4±0,25 72,6±0,38 
Калорийность, ккал/100 г 18,04±0,02 18,49±0,02 18,61±0,07 

* P ≥ 0,05. 
 

Данные, приведенные в таблице 2, показы-
вают, что молочная сыворотка обладает высо-
кой пищевой ценностью, не уступающей цель-
ному молоку. По содержанию сывороточных 
белков в сыворотке козьего молока максималь-
ное значение у коз нубийской породы, что на 
0,06 и 0,02 % больше, чем в сыворотке молока 
коз русской белой и зааненской пород. Углевод-
ный состав молочной сыворотки практически 
аналогичен цельному молоку и представлен 
моносахаридами, олигосахаридами и аминоса-
харидами. Основным углеводом молочной сы-
воротки является лактоза. Лидером по ее со-
держанию также является сыворотка, получен-
ная от коз нубийской породы. Содержание 
кальция и фосфора в сыворотке молока, полу-
ченной от коз разных генотипов, имеют неприн-
ципиальные количественные отличия, которые 
обусловлены их породными и возрастными 
особенностями, а также зависят от состояния 
нейрогуморального аппарата, осуществляющего 
регуляцию баланса этих элементов. Наиболь-
шей калорийностью обладала сыворотка моло-
ка коз нубийской породы. 

Полученные результаты исследований ука-
зывают на социальную значимость и экономи-
ческую целесообразность производства и пере-
работки козьего молока. 

Стоит отметить, что отечественная молоко-
перерабатывающая отрасль характеризуется 
отсутствием стабильных каналов продаж для 
большинства отечественных производителей, 

преобладанием единичных и недетерминиро-
ванных поставок продукции [13]. 

Переработка сыворотки является современ-
ным и перспективным направлением в настоя-
щий момент. Но одной из основных проблем 
данного направления является развитие мате-
риально-производственной базы [13]. И здесь 
можно провести следующие мероприятия орга-
низационно-экономического характера: 

• совершенствование системы внутреннего 
производства [14]; 

• улучшение условий работы в лабораториях, 
отвечающих за контроль качественных свойств 
сырья и готовой продукции на предприятиях; 

• улучшение оперативного планирования и 
управления производством в соответствии со 
стратегией развития компании, маркетинговой 
программой, стратегией формирования разви-
тия производственной базы; 

• оптимизация нагрузки оборудования [15]; 
• своевременное улучшение и обновление 

материально-технической базы производства; 
• совместная работа технологов и руководи-

телей производства по совершенствованию тех-
нологии изготовления мягких сыров из козьей 
сыворотки, использование инновационного обо-
рудования, инструментов и материалов, методов 
и технологий переработки сырья. 

Производство мягких сывороточных сыров из 
сырья вторичной переработки молока козоматок 
разных пород представляется перспективным и 
экономически выгодным направлением в отрас-
ли пищевой перерабатывающей индустрии. 
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Несмотря на собственное производство мо-
лока, себестоимость сыров составит от 97 до 
154 руб. за кг, при этом расценки на мягкие сыры 
будут приемлемыми и составят от 450 до 
650 руб. за кг. Снижения издержек, затрачивае-
мых при производстве мягких сывороточных сы-
ров, планируется достигнуть за счет самообес-
печенности сырьем и минимизации производ-
ственных потерь. Доходность производства к 
третьему году реализации проекта составит 
109 %. 

Общий размер инвестиционных вложений 
составит 22 540 тыс. руб. При принятой ставке 
дисконтирования в 20 % вложенные средства 
окупятся через 3,2 года. 

Прибыльность инвестиций при этом составит 
35 %. Точка безубыточности – 12 %. Расчетная 
внутренняя норма доходности проекта состав-
ляет 28 %, что детально отображает высоко-
перспективность капиталовложений в данное 
направление. 

 
Заключение 

 
1. В результате проведенных исследований 

установлено, что молоко коз разных генотипов 
имеет разную массовую долю жира, белков, уг-
леводов и минеральных веществ, из чего сле-
дует, что самым калорийным (питательным) 
является молоко коз нубийской породы. Эта 
разница по сравнению с зааненскими козами 
составляет 8,77 % и по сравнению с козами бе-
лой русской породы – 13,75 %. 

2. Плотность молока всех подопытных групп 
козоматок соответствует требованиям норма-
тивной документации. Показатели сухого веще-
ства, СОМО, плотности, кислотности, соматиче-
ских клеток и бактериальной обсемененности не 
превышают предела допустимых границ. 

3. Производство мягких сывороточных сыров 
из сырья вторичной переработки молока козо-
маток разных пород представляется перспек-
тивным и экономически выгодным направле-
нием в отрасли пищевой перерабатывающей 
индустрии. 
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