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Аннотация. Цель. Исследование направлено на анализ сезонных колебаний в продуктивности коров 
и качестве получаемого от них молока, а также характеристики производимого из него сыра. Методы. 
В исследовании использовались данные зоотехнического учета предприятия (ООО СП «Донское» Волго-
градской области), образцы молока, полученные от коров голштинской породы, результаты лабораторного 
анализа качественных показателей молока и выработанных из него сыров. При проведении исследований 
применялся комплекс общепринятых, стандартных и модифицированных методик. Статистическая обра-
ботка полученных данных осуществлялась с использованием программы Excel пакета Microsoft Office. 
Результаты. Максимальный среднесуточный удой (36,6 кг) был зафиксирован весной, это на 1,4 % выше 
показателей зимы и лета и на 4,6 % выше осенних значений. Наибольшее содержание жира (3,95 %) на-
блюдалось в молоке осенью и зимой, тогда как минимальное значение (3,92 %) было отмечено весной. 
Уровень белка колебался в пределах 3,33–3,34 %, а содержание СОМО (сухого обезжиренного молочно-
го остатка) – 8,76–8,87 % на протяжении всего года. По показателю сычужной свертываемости молоко 
всех сезонов было отнесено ко II классу. В выработанных образцах сыра содержание жира варьировало 
от 29,1 % до 29,8 %, белка – от 25,6 % до 26,1 %; влажность составляла 39,0–41,5 %; содержание каль-
ция – 976,0–984,0 мг / 100 г, а фосфора – 521,0–541,0 мг / 100 г. Калорийность сыра в среднем составила 
363 ккал / 100 г. По органолептическим и физико-химическим характеристикам все образцы сыра соответ-
ствовали требованиям ГОСТ 52686-2023. Научная новизна. Впервые в условиях Волгоградской области 
на голштинской породе коров из крупнейшего в регионе молочного комплекса проанализирована степень 
зависимости между качеством исходного сырья (молока) и характеристиками готового продукта (сыра).

Ключевые слова: молочное скотоводство, голштинская порода, молоко-сырье, сезонность, органолептиче-
ские и физико-химические показатели, сыр
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The evaluation of dairy performance 
of Holstein cows and the quality of milk produced 
in Southern Russia, depending on the season
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N. I. Mosolova, E. A. Mosolova
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Abstract. Purpose. The study was dedicated to examining seasonal variations in the productivity of dairy cows 
and the quality of  their milk, as well as the properties of cheese produced. Methods. The  research was based 
on data from zootechnical records of  the  enterprise at the Volgograd region (Limited Liability Company Ag-
ricultural Enterprise “Donskoe”), samples of  milk obtained from Holstein cows, and the  results of  laboratory 
analyses of the quality of both milk and cheese. A comprehensive approach incorporating both conventional and 
modified methodologies was employed during the investigation. Statistical analysis of the acquired data was con-
ducted using the Excel software suite from the Microsoft Office. Results. The maximum average daily milk yield 
(36.6 kg) was recorded in spring, which is 1.4 % higher than in winter and summer, and 4.6% higher than in 
autumn. The highest fat content (3.95 %) was revealed in milk in autumn and winter, while the minimum value 
(3.92 %) was noted in spring. The protein level ranged from 3.33–3.34 %, and the content of SMR (skimmed milk 
residue) was 8.76–8.87 % throughout the year. According to the indicator of rennet coagulability, milk from all 
seasons was classified as class II. In the produced cheese samples, the fat content ranged from 29.1 % to 29.8 %, 
protein – from 25.6 % to 26.1 %; moisture was 39.0–41.5 %; calcium content – 976.0–984.0 mg / 100 g, and 
phosphorus – 521.0–541.0 mg / 100 g. The average caloric content of the cheese was 363 kkal / 100 g. All cheese 
samples met the requirements set forth in GOST 52686-2023 based on their organoleptic and physicochemical 
characteristics. Scientific novelty. For the first time in the Volgograd region, the relationship between the qual-
ity of raw material (milk) and the characteristics of the final product (cheese), conducted on Holstein cows from 
the largest dairy complex in the region was analyzed.
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Постановка проблемы (Introduction)
Приоритетным направлением в модернизации 

молочного скотоводства Российской Федерации 
является повышение продуктивных качеств скота 
и поддержание устойчиво высоких стандартов мо-
лочного сырья. Реализация данной задачи в значи-
тельной степени обусловливает результативность 
деятельности профильных агропредприятий. Клю-
чевая роль специалистов агропромышленного ком-
плекса заключается в переработке продукции живот-
новодства для производства высококачественных 
продуктов питания, необходимых населению [1].

В текущей сельскохозяйственной практике ак-
тивная селекционная деятельность и внедрение пе-

редовых технологических разработок способству-
ют существенному росту продуктивности живот-
ных [2]. Тем не менее обеспечение устойчивости 
качественных характеристик молочного сырья, за-
висящих от множества факторов, остается актуаль-
ной задачей на сегодняшний день [3; 4]. Показатели 
молочной продуктивности и качества получаемого 
сырья, находясь во взаимосвязи, непосредственным 
образом влияют на наращивание объемов пищевой 
продукции [5]. 

На состав и свойства молока оказывают влияние 
множество факторов, наиболее изученными из ко-
торых являются кормление и содержание коров, в 
меньшей степени – сезонность года, особенно при 
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использовании круглогодового стойлового содер-
жания и стабильного рациона кормления [6; 7].

Сезонные колебания объемов и качества по-
ставляемого молока приводят к значительной не-
стабильности, что существенно затрудняет вы-
полнение производственных планов по молочной 
продукции. Это вынуждает технологический пер-
сонал регулярно корректировать производственные 
процессы, что неизбежно влечет за собой снижение 
операционной эффективности и рентабельности [8].

Это особенно актуально для отрасти сыроде-
лия, продукция которой относится к наиболее по-
пулярным продуктам питания практически всех 
слоев населения. Поскольку это из самых сложных 
производств, особенно остро стоит вопрос каче-
ства используемого сырья, зависящего не только от 
тех, кто продуцирует молоко, но и от условий его 
переработки. Это в первую очередь санитария про-
изводства, тщательный входной контроль сырья, 
контроль технологичности процесса, соблюдение 
требований к оборудованию. Нельзя не учитывать 
особенности производства, имеющего более широ-
кий спектр показателей к качеству сырья и изготов-
ляемой продукции [9–12].

Сыры позиционируются как биологически пол-
ноценный и легкоусвояемый продукт, и его произ-
водство связано с преобразованием всех составных 
частей молока в менее объемный, обладающий до-
статочно длительными сроками годности продукт, 
содержащий все жизненно необходимые компонен-
ты [13]. Особую роль при производстве сыров и до-
стижении требуемых показателей микробиологиче-
ской безопасности играют заквасочные культуры, 
участвующие в метаболизме лактозы и продуциро-
вании молочной кислоты и ингибирующие разви-
тие посторонней микрофлоры [14]. Сбалансирован-
ность компонентного состава сыра, значительное 
количество жиров, белков, витаминов и минераль-
ных веществ определяют высокий уровень пище-
вой ценности готового продукта, высокий спрос 
потребителей и позволяют удерживать одну из ли-
дирующих позиций в пищевой индустрии [15–17].

Цель работы  – исследование продуктивности 
коров и качества молока в различные сезонные пе-
риоды года и их влияния на показатели сыра.
Методология и методы исследования (Methods)

Объектами исследований являлись молоко, по-
лученное от коров голштинской породы ООО СП 
«Донское» Волгоградской области, а также вырабо-
танный из него сыр. Животные находились на стой-
ловом содержании и стандартном рационе кормле-
ния. Исследования проводились в 2025–2026 годах.

Исследования качественных показателей мо-
лока и образцов сыра проводились в лаборатории 
ГНУ НИИММП, а также в других аккредитованных 
лабораториях. Органолептические и физико-хими-
ческие показатели молока исследовали по ГОСТ 

31449-2013 и ГОСТ 28283-2015; минеральные ве-
щества (кальций и фосфор) – спектрометрическим 
методом. В опытно-экспериментальных условиях 
проведены выработки образцов сыра с дальнейшей 
оценкой их качественных показателей.

Процесс производства состоял из технологи-
ческих этапов, включающих подготовку смеси с 
заданным содержанием жира; термическую об-
работку; охлаждение до требуемой температуры; 
внесение раствора хлористого кальция, закваски, 
сычужного фермента и свертывание; обработку об-
разовавшегося сгустка; формование и прессование; 
посолку; созревание и оценку показателей качества 
полученного образца. Для заквашивания смеси ис-
пользовали комплексную заквасочную культуру, 
включающую: Lactococcus lactis, Lactococcus lactis 
cremoris, Lactococcus lactis diacetylactis, Leuconostoc 
mesenteroides, Streptococcus thermophiles.

Для получения нормализованной смеси с жир-
ностью 2,1 % использовалось обезжиренное моло-
ко, характеризующееся плотностью 1030 кг/м3 и 
кислотностью 18 °Т. Полученную нормализован-
ную смесь подвергали термической обработке при 
температуре 72 °C в течение 25 с. Далее смесь ох-
лаждали до температуры свертывания 32 °C и вно-
сили хлористый кальций, бактериальную закваску 
для производства сыров и сычужный фермент. Вре-
мя свертывания составило 35 минут. Образовав-
шийся сгусток имел требуемую консистенцию для 
проведения дальнейшей разрезки. Образовавшую-
ся в процессе разрезки сыворотку отделяли. Далее 
проводили тепловую обработку при температуре 
38 °C в течение 10 минут, добавляли NaCl для про-
саливания зерна и вымешивали в течение 30–35 ми-
нут. Формование полученного зерна осуществляли 
насыпью. Время проведения процесса самопрессо-
вания составило 2 часа. Посолку проводили в рас-
творе поваренной соли 15-процентной концентра-
ции в течение 24 часов с последующей обсушкой 
при температуре 10 °C в течение 18 часов. Процесс 
созревания сыра занял 50 суток с разбивкой в три 
этапа: 10 суток при температуре 11  °C; 15 суток 
при температуре 13 °C и 25 суток при температуре 
10 °C.

Исследования качественных показателей сыров 
(массовая доля жира, влаги) проводили по ГОСТ 
52686-2023; белка – по ГОСТ Р 54662-2011; амино-
кислотного состава – по методике М 04-94-2021.

Согласно ГОСТ 33630-2015 «Сыры и сыры 
плавленые. Методы контроля органолептических 
показателей», продукт с низкой температурой вто-
рого нагревания, характеризуется комплексом по-
казателей, имеющих определенное количество бал-
лов. Так показатель «вкус и запах» имеет 45 баллов; 
консистенция – 25; цвет – 5; рисунок – 10; внешний 
вид – 10 баллов.
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Обработку данных, полученных в исследовани-
ях, проводили с помощью программы «Excel» офис-
ного пакета Microsoft Office («Microsoft», США).

Результаты (Results)
Изучение качественных показателей молока при 

изготовлении сыров должно базироваться на уста-
новленных в отрасли требованиях к сырью. Они 
характеризуются комплексом физико-химических, 
органолептических, технологических, гигиениче-
ских показателей, объединенных общим термином 
«сыропригодность».

Для получения продукта высокого качества ре-
комендуется использовать молоко с высоким со-
держанием белка (не менее 3,1  %), включая казе-
ин (не менее 2,5 %). Также важно для достижения 
оптимальных результатов учитывать соотношения 
белка к СОМО и жира к белку, которые должны на-
ходиться в пределах от 0,35 до 0,45 и от 1,1 до 1,25 
соответственно. 

Качественные показатели молока, находясь в 
неразрывной связи с продуктивностью животного, 
подвержены значительным изменениям в течение 
года, что оказывает существенное влияние на ста-
бильность производства сыров, технологию их по-
лучения и показатели готового продукта. 

Результаты сравнительных исследований мо-
лочной продуктивности и качества молока-сырья 
коров по сезонам года представлены на рис. 1 и 2.

Анализ полученных данных по продуктивности 
показывает незначительную изменчивость данного 
показателя по сезонам года. Наивысшее значение 
среднесуточного удоя, равное 36,6 кг, установлено 

в весенний период, это на 1,4 % выше, чем в зимний 
и летний периоды, и на 4,6 % – чем осенью.

В отношении физико-химических характери-
стик анализируемые образцы молока также отлича-
лись несущественно в зависимости от сезона года. 
Так, по массовой доле жира наиболее высокие пока-
затели отмечены в молоке осенью и зимой (3,95 %). 
Минимальное значение (3,92 %) отмечено в весен-
ний период. По содержанию белка колебания по-
казателей находились в пределах 3,33–3,34 %. Со-
держание сухих обезжиренных веществ, являясь 
одним из основных критериев фальсификации мо-
лока, соответствовало требованиям нормативных 
документов на сырье и составило 8,76–8,87  % в 
течение года. Оптимальное соотношение между ис-
следуемыми показателями определяет сыропригод-
ность молока. При этом высокое содержание жира 
и белка непосредственно влияет на выход готового 
продукта.

В составе молока осеннего и летнего периодов 
установлено самое высокое содержание казеина 
(2,73 и 2,74 %). Количественное преобладание ка-
зеиновой фракции в сырье предопределяет его при-
надлежность для производства высокобелковых 
продуктов, в частности сыров. Содержание в со-
ставе белка сывороточных фракций составляло по 
периодам года 0,59 (лето), 0,61 (осень), 0,63 (вес-
на), 0,62 % (зима). Сывороточные белки в силу сво-
ей высокой дисперсности и гидратации способны 
замедлять процесс синерезиса сычужного сгустка. 
Данный факт необходимо учитывать в весенний пе-
риод переработки молока, применяя более высокие 
параметры температурной обработки молока.

Рис. 1. Суточный удой коров по месяцам года, кг
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При анализе минерального состава моло-
ка отмечено, что содержание кальция в течение 
года изменялось несущественно и составляло 
132,1–132,8 мг/дм3. Наиболее низкое его содержа-
ние установлено весной, наивысшее (132,8 мг/дм3) – 
осенью. Аналогичная ситуация прослеживается и с 
макроэлементом  – фосфором, значения которого в 
течение года находились в пределах от 521,0 мг / 100 г 
до 541,0 мг / 100 г. От количества кальция и фос-
фора зависят солевое равновесие в полидисперс-
ной системе молока и прохождение сычужного 
свертывания.

Показатели плотности и кислотности являясь 
основными технологическими характеристиками 
сырья, определенным образом влияют на качество 
готового продукта и на технологию процесса про-
изводства. От них зависят скорость свертывания 
молока, режимы тепловой обработки и структур-
но-механические свойства получаемого сгустка. 
Эти показатели особенно важны в производстве 
кисломолочных продуктов и сыров. В наших иссле-
дованиях кислотность в течение года находилась на 
уровне 16,6–17,9 °Т; плотность – 1028,0–1030 кг/м3.

В тесной связи с данными показателями нахо-
дится сычужная свертываемость молока, зависящая 
от содержания в нем казеина, солей кальция и фос-
фора. Чем оно больше, тем выше скорость сверты-

вания сырья и возможность получения требуемых 
по размеру и прочности казеиновых мицелл при 
образовании казеинаткальцийфосфатных мости-
ков. Согласно полученным результатам, следует 
отметить прямую зависимость данного показателя 
от состава молока. По показателю «сычужная свер-
тываемость» молоко всех сезонов относится ко II 
классу. Наименьшей сычужной свертываемостью 
(21 мин. 19 с) отличалось молоко летнего периода.

По органолептическим показателям образцы 
молока во все временные периоды года имели ста-
бильные показатели. Молоко характеризовалось чи-
стым вкусом и запахом, однородной консистенцией 
и белым цветом с кремовым оттенком. Органолеп-
тические показатели молока не только являются 
характеристикой его качества, но и определенным 
образом участвуют в формировании показателей 
готового продукта, предотвращая развитие различ-
ных пороков в процессе производства и хранения. 
Сенсорная оценка молока имеет особое значение 
при изготовлении ферментированных продуктов, в 
процессе производства которых отмечаются глубо-
кие изменения всех составных частей. Результаты 
наших исследований показали, что молоко во все 
сезонные периоды полностью отвечает норматив-
ным требованиям и пригодно для последующей 
переработки.

Рис. 2. Качественные показатели молока по сезонам года, %

Fig. 2. Milk quality indicators by seasons, %
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Согласно проведенной оценке, качественные ха-
рактеристики молока в течение года имели стабиль-
ные значения и соответствовали стандарту ГОСТ 
31449-2013 «Молоко коровье сырое. Технические 
условия». Это является следствием высокой куль-
туры производства на предприятии и организации 
сбалансированного полноценного рациона кормле-
ния животных.

Полученные результаты изучения качественных 
показателей молока-сырья являются свидетель-
ством его применимости для производства сыров.

В опытно-экспериментальных условиях прове-
дены выработки образцов сыра из молока различ-
ной сезонности.

При выполнении данного этапа исследований 
условия и параметры технологического процес-
са были аналогичными на всех стадиях обработки 
сырья. Используемая заквасочная культура с опти-
мальным соотношением в ней микроорганизмов 
обладает липолитической активностью, способ-
ностью не образовывать горькие полипептиды в 
молоке и сыре и антагонизмом к бактериям груп-
пы кишечной палочки. Однако различия в составе 
и характеристиках используемого сырья опреде-
ленным образом повлияли на ход выполнения от-
дельных стадий технологического процесса. Так, 
при осуществлении процесса сквашивания молока 
весеннего периода наблюдалось замедление разви-
тия молочнокислых бактерий и получение сгустка 
менее плотной консистенции. Данный факт, воз-

можно, объясняется более высоким содержанием 
сывороточных белков и наименьшим количеством 
кальция и фосфора в сырье в данный период года. 
При дальнейшей обработке зерна недостаточной 
прочности несформировавшаяся структура претер-
певает изменения, в результате которых происходит 
его разбивка и образуется так называемая «сырная 
пыль». Это, в свою очередь, привело к незначитель-
ным потерям жира и белка с отделяемой сыворот-
кой. Установленные негативные проявления в тех-
нологической цепочке производства образца сыра 
способствовали снижению общего восприятия го-
тового продукта, обладающего более низкими по-
казателями при его оценке.

В полученных образцах продукта опреде-
ляли органолептические и физико-химические 
показатели.

Для большинства выработанных образцов сыра 
были характерны выраженный вкус и запах, в меру 
пластичная консистенция, наличие характерных 
глазков, равномерный по всей поверхности цвет. 
Самую высокую оценку получили образцы сыра, 
выработанного из молока летнего периода (96 бал-
лов), в том числе вкус и запах – 43, консистенция – 
24, рисунок – 9,5, цвет – 4,8 балла. Сыры, вырабо-
танные из молока весеннего и зимнего периода, 
характеризовались менее выраженным вкусом и 
запахом и получили, по мнению дегустаторов, 41 
балл за данный показатель и 22 балла – за показа-
тель «консистенция». 

Рис. 3. Содержание незаменимых аминокислот в образцах сыра, г / 100 г
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Fig. 3. Content of essential amino acids in cheese samples, g / 100 g
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Органолептические показатели сформированы в 
процессе созревания сыра под действием микроб-
ных липаз с образованием таких летучих жирных 
кислот, как масляная, каприловая, капроновая, при-
дающих продукту специфический сырный аромат 
и вкус. Незначительный кисловатый привкус об-
условлен присутствием уксусной кислоты, что ха-
рактерно для сыров с низкой температурой второго 
нагревания. Наличие мелких глазков в составе ри-
сунка сыра обусловлено развитием ароматообра-
зующих молочнокислых бактерий. Светло-желтый 
цвет продукта связан с высокой концентраций мо-
лочного жира в его составе.

Пищевая ценность сыра характеризуется содер-
жанием жира и белка, а также присутствием мине-
ральных солей, водо- и жирорастворимых витами-
нов. В выработанных образцах сыра содержание 
жира и белка находились в пределах 29,1–29,8  % 
и 25,6–26,1 % соответственно; массовая доля вла-
ги была на уровне 39,0–41,5  %. Массовые доли 
кальция и фосфора в образцах сыра колебались от 
976,0 мг / 100 г до 984,0 мг / 100 г и от 521,0 мг / 100 г 
до 541,0 мг / 100 г соответственно. Наиболее низкие 
показатели массовой доли жира и белка (29,1 % и 
25,6 %), а также кальция и фосфора (976,0 мг / 100 г 
и 521,0 мг / 100 г) установлены в образцах сыра, 
выработанного из молока зимнего и весеннего пе-
риодов года. Калорийность сыра довольно высока и 
составляет в среднем 363 ккал / 100 г, что объясня-
ется его насыщенностью жирами и белками. 

Формирование структуры сыра происходит под 
действием двух взаимосвязанных факторов: по-
вышения уровня кислотности и ферментативного 
гидролиза белков. Образующиеся в результате дан-
ного процесса аминокислоты являются ключевы-
ми компонентами, определяющими вкусоаромати-
ческий профиль сыра. Для его оценки проведены 
исследования аминокислотного состава образцов 
сыра. Результаты представлены на рис. 3 и 4.

При анализе полученных данных следует от-
метить, что изменчивость показателей аминокис-
лотного состава незначительна по периодам года. 
Наиболее стабильными являлись значения таких 
аминокислот как изолейцин, треонин, гистидин, 
триптофан, изменения которых в течение года со-
ставили не более 2,8 %. Более заметным изменени-
ям были подвержены фенилаланин, глутаминовая 
кислота, аланин и пролин. Самые низкие значения 
аминокислот (особенно аргинина, лейцина, валина 
и лизина) установлены в сырах весеннего периода, 
что определенным образом повлияло на процесс 
сквашивания молочной смеси и снижение вкусо-
вых характеристик готового продукта. В сырах 
летнего периода преобладали глицин, аланин, про-
лин, фенилаланин и изолейцин, подчеркивающие 
выраженность вкуса, что положительно сказалось 
на органолептических показателях готового про-
дукта. Общая сумма аминокислот в готовом про-
дукте в течение года колебалась от 24,0 г / 100 г до 
25,6 г / 100 г.
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Рис. 4. Содержание заменимых аминокислот в образцах сыра, г / 100 г

Fig. 4. Content of replaceable amino acids in cheese samples, g / 100 g
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По органолептическим и физико-химическим 
показателям выработанные образцы сыра соответ-
ствовали требованиям ГОСТ 52686-2023 «Сыры. 
Общие технические условия».
Обсуждение и выводы (Discussion and Conclusion)

Исследования продуктивности и качественных 
показателей молока в зависимости от сезона года 
показали их вариабельность в течение года. Наи-
большей изменчивостью обладал показатель сред-
несуточного удоя, диапазон колебания которого 
составил 35,0–36,6 кг. К числу относительно ста-
бильных показателей следует отнести содержание 
жира, белка и СОМО, различия в значениях кото-
рых составили около 0,07 %. Содержание кальция и 
фосфора в течение года изменялось несущественно 
и составляло 132,1–132,8 мг/дм3 и 91,5–93,4 мг/дм3 
соответственно. Наиболее низкое их содержание 
установлено весной, наивысшее – осенью. От коли-
чества кальция и фосфора зависят солевое равно-
весие в полидисперсной системе молока и процесс 
сычужного свертывания. Основные технологиче-
ские параметры сырья, определяющие скорость 
свертывания молока, режимы тепловой обработки 
и структурно-механические свойства получаемого 
сгустка, кислотность и плотность, находились в 
пределах установленных значений и соответствова-
ли 16,6–17,9 °Т и 1028,0–1030 кг/м3 соответствен-
но. По сычужной свертываемости все образцы 
молока отнесены ко II классу вне зависимости от 
сезонности. 

Выработанные образцы сыра характеризова-
лись следующими показателями: содержание жира 
и белка – 29,1–29,8 % и 25,6–26,1 % соответствен-
но; массовая доля влаги  – 39,0–41,5  %. Массовые 
доли кальция и фосфора – 976,0–984,0 мг / 100 г; 
521,0–541,0 мг / 100 г соответственно. 

Анализ аминокислотного состава показал не-
значительную изменчивость по периодам года. 
Наиболее стабильными являлись значения таких 
аминокислот, как изолейцин, треонин, гистидин, 
триптофан, изменения которых в течение года со-
ставили не более 2,8 %. Большим изменениям были 
подвержены фенилаланин, глутаминовая кислота, 
аланин и пролин. Самые низкие значения амино-
кислот установлены в сырах весеннего периода, 
особенно аргинина, лейцина, валина и лизина, что 
определенным образом повлияло на процесс сква-
шивания молочной смеси и снижение вкусовых 
характеристик готового продукта. В сырах летнего 
периода преобладали глицин, аланин, пролин, фе-
нилаланин и изолейцин, что положительно сказа-
лось на органолептических показателях готового 
продукта. Общая сумма аминокислот в готовом 
продукте в течение года колебалась от 24,0 г / 100 г 
до 25,6 г / 100 г.

По органолептическим показателям образцы 
сыра характеризовались выраженным вкусом и за-
пахом, в меру пластичной консистенцией. Наивыс-
ший балл получили образцы сыра, выработанного 
из молока летнего периода: 96 баллов, в том числе 
вкус и запах – 43 балла.

Оптимальные значения показателей пищевой 
ценности молока позволили получить стандартный 
по составу и без пороков готовый продукт (сыр), 
характеризующийся высокими физико-химически-
ми и органолептическими параметрами, что свиде-
тельствует о его биологической полноценности как 
пищевого продукта. В условиях индустриальной 
технологии производства пищевых продуктов ста-
бильность показателей используемого молока по-
зволяет минимизировать влияние сезонности, что 
важно для планирования заготовок сырья и органи-
зации стабильной работы предприятия.
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