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Расширение ассортимента производимой про-

дукции является одним из направлений молочной 
промышленности Алтайского края. Уникальные 
природные условия позволяют получить доброка-
чественное молоко не только от коров, но и от 
коз. В проведенных исследованиях оценивали каче-
ство молока-сырья, полученного от разных пород 
коз: горьковской, нубийской, чешской, тоггенбург-
ской, зааненской. На начальном этапе оценивали 
физико-химические показатели, такие как содер-
жание белка, жира, сухих веществ, СОМО, лакто-
зы. Проведенные исследования показали, что наи-
большим содержанием белка из всех представлен-
ных пород отмечается нубийская, тоггенбургская и 
чешская. По результатам проведенных экспери-
ментов содержание жира в молоке коз тогген-
бургской и чешской пород самое высокое, а са-
мое низкое — у нубийской и зааненской. Самым 
низким содержанием сухих веществ отличаются 
козы зааненской породы, а самым высоким — ко-
зы тоггенбургской и чешской породы. Содержание 
лактозы определяли стандартным методом. Про-
веденные исследования показали, что самый низкий 
показатель у коз зааненской породы, а самый вы-
сокий — у тоггенбургской. Были проведены иссле-
дования по определению активности молокосвер-
тывающих ферментов для производства сыра из 
козьего молока. Учитывая эффективность исполь-
зования и частоту применения на действующих сы-
родельных заводах, в эксперименте участвовали 
следующие виды ферментов: сычужный фермент, 
сычужно-говяжий фермент СГ-50, сычужный фер-
мент CHY-MAX. По результатам исследования мо-
локосвертывающей активности самым активным 

является ферментный препарат CHY-MAX. Самая 
высокая молокосвертывающая активность с учетом 
всех ферментов проявилось в образце козьего 
молока горьковской и зааненской пород, а самая 
низкая — у коз нубийской породы. 

 
Keywords: milk, fat, protein, rennet, chemosin, 

milk setting activity, enzymatic agent. 
 
The extension of product range is one of the di-

rections of the Altai Region’s dairy industry. The 
unique environmental conditions enable obtaining 
high-quality milk not only from cows, but from goats 
as well. The quality of raw milk of the following goat 
breeds was evaluated: Gorkovskaya, Nubian, 
Czech, Toggenburg, and Saanen. The initial study 
revealed physical and chemical indices as the con-
tent of protein, fat, solids, nonfat milk solids and 
lactose. The Nubian, Toggenburg and Czech breeds 
revealed the greatest protein content. The greatesе 
fat content was revealed in milk of the Toggenburg 
and Czech breeds, while the lowest fat content in 
milk of the Nubian and Saanen breeds. The lowest 
solids content was revealed in milk of the Saanen 
breed, while the greatest solids content in milk of 
the Toggenburg and Czech breed. The lowest lac-
tose content was found in milk of the Saanen breed 
while the greatest lactose content in milk of the 
Toggenburg breed. The milk setting activity of en-
zymatic agents was studied for the purpose of goat 
cheese production. The following enzymatic agents 
were studied: rennet, rennet-beef enzyme SG-50, 
and CHY-MAX rennet. The highest milk setting ac-
tivity was revealed by CHY-MAX enzymatic agent. 
All enzymes taken into account, the highest milk set-
ting activity was found in milk samples of the Gor-
kovskaya and Saanen breeds, and the lowest activi-
ty in milk of the Nubian breed. 
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Введение 
В настоящее время молочная промышлен-

ность в нашей стране достигла больших успе-
хов в своем развитии. Алтайский край издав-
на считается краем развитого сыроделия, а 
ассортимент и объемы производимых сыров 
на сегодняшний день превышают показатели 
других регионов. В течение последних лет 
регион неизменно занимает лидирующие по-
зиции в стране по производству жирных сы-
ров. Алтайский край производит каждую 
шестую тонну сыра в России. 

Объемы производства ежегодно растут, 
отчасти за счет того, что за последние годы 
отрасль сыроделия претерпела качественные 
преобразования. Многие предприятия прове-
ли реконструкцию, внедрили новые техноло-
гии, уменьшили количество ручного труда, а 
также сделали свои производства высокорен-
табельными и безотходными. 

Уникальный растительный состав лугов и 
пастбищ горной и пригорной зон Алтая по-
зволяет производить молочные продукты вы-
сочайшего качества. В настоящее время в 
крае производится десятая часть сычужных 
сыров России. Широкую известность Алтаю 
принесли элитные сорта сыров: «Швейцар-
ский», «Советский», «Алтайский»; широкий 
ассортимент и качество, превышающее пока-
затели других регионов. Сыры Алтайского 
края производятся на основе коровьего мо-
лока-сырья, в то время как в мировой прак-
тике четко прослеживается тенденция роста 
производства сыров, а также продуктов дет-
ского и лечебного питания на основе козьего 
молока. 

Таким образом, изучение козьего молока 
и разработка технологий на его основе не 
только позволит расширить ассортимент про-
изводимой продукции на территории Алтай-
ского края, но и производить новые продук-
ты с точки зрения интереса потребителя, но-
визны и лечебно-профилактических свойств 
[1-3]. 

 
Материал и методика исследований 

Цель работы: анализ состава козьего мо-
лока, определение молокосвертывающей ак-
тивности ферментов, внесенных в козье мо-
локо, и выявление наиболее подходящего 
ферментного препарата для дальнейших ис-
следований. 

Задачи исследований: 
1) изучение состава молока коз разных 

пород; 

2) оценка сыропригодности козьего моло-
ка; 

3) изучение молокосвертывающих фер-
ментов и их свойств; 

4) определение молокосвертывающей ак-
тивности ферментов на основе молока коз 
разных пород; 

5) анализ активности молокосвертывающих 
ферментов и состава молока. Определение 
молокосвертывающего фермента, необхо-
димого для проведения дальнейших исследо-
ваний. 

Результаты исследования 
На сегодняшний день в Алтайском крае не 

существует предприятия, которое бы зани-
малось производством сыров из козьего мо-
лока. Благодаря своим лечебно-профи-
лактическим свойствам, органолептическим и 
биологическим показателям козье молоко 
позволяет создать новый продукт и сущест-
венно расширить существующий ассорти-
мент. 

Козоводство на территории Алтайского 
края стало развиваться не так давно, но про-
являемый интерес к этому направлению 
стремительно растет, результатом является 
появление небольших стад на просторах 
края. Но, несмотря на то, что большая часть 
поголовья сосредоточена в частных хозяйст-
вах и селекция пород не поддерживается, 
фактически всех коз можно отнести к таким 
породам как тоггенбургская, чешская, горь-
ковская, заанинская и в редких случаях — ну-
бийская. Фермеры заинтересованы в чисто-
породном разведении. Таким образом, Ал-
тайский край имеет отличную базу для разви-
тия козоводства и внедрения на производства 
продуктов из козьего молока [1-4]. 

Исследования проводились в биохимиче-
ской лаборатории ГНУ СО РАСХ СибНИИС. 
Молоко коз горьковской, нубийской, чеш-
ской, тоггенбургской, зааненской пород бы-
ло получено в фермерских хозяйствах  
г. Барнаула и близлежащих сельских районах 
Алтайского края. Экспериментальным путем 
были получены данные основных показателей 
качества молока коз разных пород: содер-
жание белка, жира, сухих веществ, СОМО, 
лактозы. 

Так, содержание белка в исследуемых 
образцах колеблется от 2,43 до 3,38%. Со-
гласно проведенным исследованиям по со-
держанию белка самым высоким показате-
лем обладает молоко коз нубийской, тогген-
бургской и чешской пород (рис. 1).  
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Рис. 1. Содержание белка и жира в молоке коз разных пород 
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Рис. 2. Содержание сухих веществ и СОМО в молоке коз разных пород 

 
 

Проведенные исследования показали, что 
содержание жира в исследуемых образцах 
молока колеблется от 2,48 до 5,19%. По ре-
зультатам проведенных экспериментов со-
держание жира в молоке коз тоггенбургской 
и чешской пород самое высокое, а самое 
низкое — у нубийской и зааненской (рис. 1). 

Содержание сухих веществ в молоке коз 
различных пород отличается незначительно. 
Так, самым низким содержанием можно от-
метить коз зааненской породы, а самым вы-
соким — коз тоггенбургской и чешской пород 
(рис. 2). 

СОМО в молоке коз различных пород ко-
леблется от 7,86 до 9,09% (рис. 2). Так, низ-
ким содержанием обладает молоко, полу-
ченное от коз зааненской породы, а высоким 
— молоко коз тоггенбургской породы. 

Массовая доля лактозы в козьем молоке 
колеблется от 4,57 до 4,8%. Низкий показа-
тель у коз зааненской породы, а высокий — у 
тоггенбургских коз. 

Для свертывания молока в сыроделии ис-
пользуют сычужный фермент, ферменты не-
которых бактерий, грибов, соки растений, 
пепсин и комбинированные ферменты [4]. 
Использование каждого из препаратов — это 

технологически обоснованное решение для 
определенного вида сыра. Были проведены 
исследования по определению активности 
молокосвертывающих ферментов для произ-
водства сыра из козьего молока. Учитывая 
эффективность использования и частоту при-
менения, на действующих сыродельных заво-
да в эксперименте участвовали следующие 
виды ферментов: сычужный фермент, сы-
чужно-говяжий фермент СГ-50, сычужный 
фермент CHY-MAX [5-8]. 

На начальном этапе необходимо ценить 
качество ферментных препаратов: установить 
их влияние на время свертывания молока и 
молокосвертывающую активность (рис. 3, 4). 
Согласно проведенным исследованиям самое 
длительное время свертывания с учетом всех 
ферментов имело молоко, полученное от 
коз нубийской породы, а самое быстрое — 
коз горьковской породы. Если рассматривать 
по каждому использованному ферменту от-
дельно, то самое длительное время сверты-
вания имеет молокосвертывающий фермент 
СГ-50, а самый быстрый — CHY-MAX. Все 
образцы молока показали отличное время 
свертывания с молокосвертывающим фер-
ментом CHY-MAX. 
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Рис. 4. Молокосвертывающая активность, у.е.а. 

 
По результатам исследования молокос-

вертывающей активности самым активным 
является ферментный препарат CHY-MAX, а 
менее активным — СГ-50. Самая высокая мо-
локосвертывающая активность с учетом всех 
ферментов проявилось в образце козьего 
молока горьковской и зааненской пород, а 
самая низкая — у молока коз нубийской по-
роды. Молоко, полученное от коз чешской и 
тоггенбургской пород, показали примерно 
равные средние показатели. 

 
Выводы 

1. Состав козьего молока зависит от мно-
гих факторов: породы скота, периода лакта-
ции, состояния здоровья, кормления и со-

держания животных, времени года и др. По 
результатам проведенных исследований 
можно сделать выводы, что молоко коз тог-
генбургской и чешской пород обладают вы-
соким содержанием белка и жира, сухих 
веществ и СОМО. 

2. По приведенным выше результатам 
экспериментов можно сделать выводы о 
том, что козье молоко горьковской, нубий-
ской, чешской, тоггенбургской, зааненской 
пород коз, полученное на территории Алтай-
ского края, является сыропригодным. При 
производстве сыров необходимо учитывать 
индивидуальные технологические особенности 
производства того или иного вида сыра и 
производить его из молока коз определен-
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ных пород, с учетом отличий в содержании 
белка, жира, сухих веществ и многих других 
показателей. 

3. Для свертывания молока в сыроделии 
используют сычужный фермент, ферменты 
некоторых бактерий, грибов, соки растений, 
пепсин и комбинированные ферменты. Ис-
пользование каждого из перечисленных пре-
паратов является технологически обоснован-
ным решением для каждого из существую-
щих видов сыров. На российском рынке 
представлен широкий ассортимент молокос-
вертывающих ферментов. Поэтому для соз-
дания нового и уникального продукта необ-
ходимо оценить их технологические характе-
ристики. 

4. Согласно проведенным исследованиям 
самое длительное время свертывания с уче-
том всех ферментов имело молоко, полу-
ченное от коз нубийской породы, а самое 
быстрое — коз горьковской породы. Если 
рассматривать по каждому использованному 
ферменту отдельно, то самое длительное 
время свертывания имел молокосвертываю-
щий фермент СГ-50, а самый быстрый — 
CHY-MAX. 

5. Принимая во внимание время свертыва-
ния и молокосвертывающую активность мо-
локосвертывающих ферментов, можно сде-
лать вывод о применении для дальнейших ис-
следований и отработке рецептуры сыра, 
молокосвертывающего препарата CHY-MAX. 
Его преимущество перед остальными объек-
тами объясняется природой происхождения. 
Практически все ферменты, полученные от 
плесневых грибов, проявляют высокую актив-
ность и вносятся в малых дозах. 
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