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Представлены данные о влиянии доли крови 

голштинов при скрещивании с симментальской 
породой на состав и технологические свойства 
молока. Основные компоненты молока — сухое 
вещество, жир, белок, казеин, лактоза — в срав-
нительном аспекте изучены на чистопородных 
симменталах и симментал-голштинских помесях 
на 2-, 4- и 6-м месяцах лактации. Технологические 
свойства молока оценены на чистопородных сим-
менталах и помесях с долей крови по голштинам 
до 50 и свыше 75% по сезонам года (зимний и 
летний периоды). Особое внимание обращено на 
жирно-кислотный состав масла из молока этих 
коров. Все исследования проведены на базе луч-
шего племенного завода Республики Казахстан 
«Камышинское». В результате исследований уста-
новлено, что с увеличением доли крови голштин-
ской породы в молоке помесных животных сни-
жается массовая доля жира и белка на 0,13-0,18 
и 0,09-0,13%. Молоко симментальских коров со-
ответствует требованиям для приготовления каче-
ственного сливочного масла и твёрдых сыров. В 
молоке помесных животных снижается концен-
трация белка и казеина на 0,08-0,10% и увеличи-
вается продолжительность его сычужного свёрты-
вания в 1,3-1,5 раза. С повышением доли крови 
голштинской породы более 75% в масле из мо-
лока этих коров увеличивается количество нена-
сыщенных жирных кислот на 4,06%, снижается 
концентрация летучих и незаменимых жирных 
кислот на 1,37 и 0,64%, ухудшая качество готово-
го продукта. Молоко помесных животных с высо-
кой долей крови голштинов больше соответствует 
стандарту молока питьевого и для выработки ки-
сломолочных продуктов. 

Keywords: breed, crosses, blood proportion, 
milk yield, fat, protein, casein, butter, fatty acids, 
volatile fatty acids, cheese. 

 
The data on the influence of blood proportion of 

Holstein cattle crossed with Simmental cattle on milk 
composition and technological properties is 
presented. The main milk components such as dry 
matter, fat, protein, casein, and lactose are 
comparatively studied with pure bred Simmentals, 
and Simmental and Holstein crosses at lactation 
months 2, 4 and 6. Technological milk properties are 
evaluated by seasons (winter and summer periods) 
with pure bred Simmentals and crosses having the 
Holstein blood proportion of up to 50% and more 
than 75%. Particular attention is paid to fat and acid 
composition of butter made of those cows’ milk. All 
studies were conducted on “Kamyshinskoye” farm, 
the best breeding farm in the Republic of 
Kazakhstan. It is found that fat and protein 
percentage decrease by 0.13-0.18% and 0.09-
0.13%, respectively, with the increase of proportion 
of Holstein blood in crosses. Milk of Simmental cows 
complies with the requirements for making quality 
butter and hard cheeses. The concentrations of 
protein and casein decrease by 0.08%-0.10%, and 
rennet coagulation time is reduced by 1.3-1.5 times 
in the milk of crossbreed animals. An increase in the 
share of more than 75% of Holstein blood causes the 
4.06% increase in amounts of unsaturated fatty acids 
in butter made of the milk of those cows, 1.37% and 
0.64% decreases in concentrations of volatile and 
essential fatty acids, respectively, which degrade the 
quality of the finished product. The milk of crossbred 
animals with a high percentage of Holstein blood is 
considered to conform better to the standards of 
drinking milk and cultured milk food production.  
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Введение 
Основными составляющими компонента-

ми, непосредственно влияющими на вкусовые 
качества и технологические свойства молока, 
являются молочный жир и белки. Молочный 
жир относится к наиболее ценным пищевым 
жирам. Он представляет сложную смесь 
триглицеридов: трёхатомного спирта, глице-
рина и жирных кислот. Состав жирных кислот 
определяет качество получаемого из молока 
масла. При этом значение имеет не только 
концентрация отдельных из них, но и соот-
ношение предельных (насыщенных) и непре-
дельных (ненасыщенных) жирных кислот.  

Из насыщенных жирных кислот больший 
удельный объём приходится на пальмитино-
вую, миристиновую и стеариновую кислоты. 
Они в основном определяют прочность мас-
ляного зерна и в наименьшей степени под-
вержены окислению при хранении продукта. 
В составе непредельных жирных кислот до 
65-70% составляет олеиновая кислота, она 
же наименее стойка при хранении, быстро 
окисляется, придавая маслу неприятный вкус 
и запах [1, 2].  

Белки молока состоят главным образом из 
казеина, альбумина и глобулинов. На долю 
казеина приходится до 80% и более от обще-
го количества белков. От качества казеина 
молока зависят его свёртываемость под дей-
ствием ферментов, выработка творога, осо-
бенно твёрдых сыров [3-8].  

За последние 30 лет в молочном ското-
водстве России и постсоветском пространст-
ве произошли существенные изменения в 
преобразовании традиционно разводимых 
местных пород. Практически все они в той 
или иной степени подвержены голштинизации. 
При этом влияние голштинской породы на 
качество вырабатываемых из молока помес-
ных коров продуктов питания недостаточно 
изучено. Исследования практически ограничи-
вались определением массовой доли жира и 
белка, в лучшем случае — полиморфизма 
белков, в частности, казеина.  

Знания о происходящих изменениях в мо-
локе под влиянием голштинской породы 
имеют большое значение в селекционном 
процессе, что позволит контролировать сте-
пень прилития крови голштинской породы с 
целью сохранения ценных качеств отечест-
венного скота. Это в полной мере относится 
к симментальской породе, молоко которой 
всегда использовалось для производства вы-
сококачественных масла и сыра. 

Цель исследований — изучить влияние сте-
пени насыщения крови голштинской породы 

при скрещивании с симменталами (С) на со-
став и технологические свойства молока у 
помесных животных в сравнении с исходной 
материнской основой. 

 
Материал и методика исследований 

Состав и технологические свойства молока 
в сравнительном аспекте изучены на чисто-
породном симментальском скоте и его но-
вом внутрипородном типе, выведенном на 
основе скрещивания с красно-пёстрыми гол-
штинами (КПГ). Базовым хозяйством для ис-
следований был племенной завод «Камышин-
ское» Восточно-Казахстанской области Рес-
публики Казахстан.  

Для опыта в зимний стойловый период бы-
ли отобраны три группы полновозрастных 
коров по 15 гол., находящихся на 2-, 4- и  
6-м месяцах лактации. В первую группу во-
шли чистопородные симментальские коровы, 
во вторую и третью — помесные с долей 
крови по голштинам до 50% и свыше 75%. 
Сладко-сливочное масло было изготовлено 
на ООО «Усть-Каменогорский молочный 
комбинат» из молока, полученного от десяти 
типичных по продуктивности коров, входящих 
в каждую группу. Выработка сливок и масла 
была проведена при одинаковом технологи-
ческом режиме. Жирно-кислотный состав 
масла определяли методом газожидкостной 
хромотографии на хромотографе «Хром-5» 
в смеси метиловых эфиров, термоустойчи-
вость — спиртовым методом, сыропригод-
ность — по сычужно-бродильной пробе. 

 
Результаты исследований и их обсуждение 
Чистопородные симменталы по всем ос-

новным показателям, характеризующим ка-
чество молока, превосходили своих аналогов 
по возрасту с долей крови по КПГ породе. В 
молоке помесных животных с долей крови по 
голштинам до 50% содержалось сухого ве-
щества в среднем на 0,23-0,31% меньше по 
сравнению с чистопородными симменталами 
за счёт снижения массовой доли жира и бел-
ка, соответственно, на 0,13-0,18 и 0,09-0,13% 
(табл. 1).  

Обращает на себя внимание достаточно 
высокое содержание в составе белков моло-
ка казеина: по всем изучаемым генотипам 
оно было в пределах от 2,72 до 2,80% в на-
чале лактации и до 2,78-2,86% на шестом 
месяце лактации. В составе белков молока 
на долю казеина приходилось 82,8-84,1%. В 
целом, оценивая молоко помесных животных 
по содержанию белка и казеина, следует 
отметить положительное влияние исходной 
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материнской породы на эти показатели. Это 
же следует отнести и к содержанию жира в 
молоке. По-видимому, симментальская по-
рода Казахстана с наследственно обуслов-
ленными задатками высокой жирно- и белко-
вомолочности способствовала удержанию 
этих качеств у помесных животных. По абсо-
лютным показателям всех составляющих 
преимущество было за чистопородными жи-
вотными симментальской породы.  

Технологические качества молока при вы-
работке сливочного масла приведены в таб-
лице 2.  

В исходном сыром молоке отмечены су-
щественные групповые различия по показа-
телям дисперсии жировых шариков. Концен-
трация жировых шариков в молоке чистопо-
родных животных составляла 3,85 млн в  
1 мл. У помесных коров она была сущест-
венно выше — на 13,2 и 23,6%. Однако сред-
ний диаметр жировых шариков в молоке ко-
ров симментальской породы был на 8,14 и 
13,76% больше. Это определило выход сли-
вок из молока и расход молока на выработку 
1 кг масла, который был на 6,85-10,50% 
меньше по сравнению с помесями. Более 
мелкие жировые шарики в молоке помесных 
животных при сбивании сливок в масло ухо-
дили в пахту, что и повлияло на выход гото-
вой продукции. Эту особенность молока 
голштинизированного скота отмечают и дру-
гие авторы [9, 10].  

Качество масла в большей степени опре-
деляется количеством и соотношением пре-
дельных и непредельных жирных кислот. 
Скрещивание симменталов с голштинской 
породой оказало существенное влияние на 
соотношение в масле насыщенных и ненасы-
щенных жирных кислот и концентрацию от-
дельных из них в зависимости от доли крови 

голштинской породы. Общее количество на-
сыщенных жирных кислот в масле из молока 
симменталов составило 57,41% при коэффи-
циенте насыщенности 1,35. В продукте, вы-
работанном из молока коров с долей крови 
голштинов свыше 75%, увеличение концен-
трации ненасыщенных жирных кислот на 
4,06% в основном произошло за счёт олеи-
новой кислоты — на 4,55% (табл. 3).  

Более высокое содержание в масле на-
сыщенных жирных кислот, таких как стеари-
новая (4,29-4,93%), пальмитиновая (25,76-
26,88%) и миристиновая (12,62-12,92%), при-
дают маслу более твёрдую консистенцию 
[1]. С другой стороны, они же в меньшей 
степени окисляются при хранении продукта. 
С этих позиций предпочтительнее выглядит 
масло из молока чистопородных симмен-
тальских коров — сумма этих кислот по груп-
пе составляет 44,73% против 42,71% у гол-
штинизированных коров. 

В большей степени подвержена окислению 
олеиновая кислота. Именно этой кислоты в 
масле из молока помесных коров было су-
щественно больше по сравнению с чистопо-
родными симменталами — на 3,11 и 4,55%. 
Ухудшая качество масла, как продукта воз-
можного длительного хранения, ненасыщен-
ные кислоты играют важную роль в питании 
людей, так они легко растворяются и хорошо 
усваиваются организмом.  

Большое значение имеют также незаме-
нимые жирные кислоты — линолевая, линоле-
новая и арахидоновая. Наибольшее содержа-
ние линолевой кислоты было выявлено в мас-
ле из молока от коров симментальской по-
роды — 3,36% против 2,86-3,01% у помесных 
сверстниц. По содержанию линоленовой и 
арахидоновой кислот групповые различия бы-
ли незначительные.  

 Таблица 1 
Состав молока у коров разных генотипов в ходе лактации, % 

 

Показатели 
1-я лактация 3-я лактация 

2 мес. 4 мес. 6 мес. 2 мес. 4 мес. 6 мес. 
Чистопородные симменталы (С) 

Сухое вещество 12,62 12,71 12,89 12,64 12,72 12,77 
МДЖ 3,79 3,87 3,92 3,82 3,88 3,93 
МДБ 3,38 3,39 3,43 3,39 3,40 3,43 

МД казеина 2,80 2,84 2,86 2,82 2,86 2,87 
МД лактозы 4,72 4,72 4,72 4,71 4,72 4,70 

Помеси до 50% по КПГ 
Сухое вещество 12,38 12,48 12,58 12,38 12,51 12,59 

МДЖ 3,68 3,74 3,80 3,68 3,75 3,79 
МДБ 3,28 3,32 3,35 3,28 3,33 3,36 

МД казеина 2,72 2,76 2,79 2,72 2,77 2,80 
MД лактозы 4,70 4,70 4,71 4,70 4,71 4,70 

Помеси более 75% по КПГ 
Сухое вещество 12,32 12,42 12,51 12,33 12,44 12,52 

МДЖ 3,66 3,69 3,75 3,66 3,72 3,76 
МДБ 3,26 3,30 3,34 3,27 3,30 3,34 

МД казеина 2,71 2,74 2,78 2,72 2,76 2,78 
МД лактозы 4,69 4,70 4,70 4,68 4,69 4,70 
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Таблица 2 
Технологические качества молока  

чистопородных и  голштинизированных симментальских коров при выработке масла 
 

Показатели 
Чистопородные 

симменталы 
Помеси 

< 50% КПГ > 75% КПГ 
Сухое вещество, % 12,80±0,06 12,62±0,06 12,54±0,05 
МДЖ, % 3,92±0,06 3,86±0,05 3,78±0,06 
МДБ, % 3,40±0,05 3,32±0,06 3,29±0,05 
Плотность молока, г/см3 1,029 1,028 1,027 
Кислотность молока, оТ 17 17 17 
Кол-во жировых шариков в 1 мл молока, млн шт. 5,85±0,06 6,36±0,08 6,76±0,09 
Средний диаметр жировых шариков, мкм 3,72±0,07 3,44±0,09 3,27±0,11 
Содержание жира в сливках, % 41,2 40,7 39,8 
Выход сливок, кг 11,2 10,3 9,8 
Расход молока на 1 кг масла,  21,9 23,4 24,2 
Содержание жира в пахте, % 0,4 0,6 0,7 

  
Таблица 3 

Жирно-кислотный состав сливочного масла 
 

Наименование  
жирных кислот 

Порода и генотип 

чистопородные симменталы менее 50% по КПГ более 75% по КПГ 

Насыщенные кислоты    
масляная  3,90 3,45 3,02 
капроновая  2,42 2,12 2,25 
каприловая 0,54 0,52 0,48 
каприновая 1,24 1,15 0,98 
миристиновая 12,92 12,79 12,62 
пальмитиновая 26,88 26,34 25,76 
стеариновая 4,93 4,60 4,29 
лауриновая 2,84 2,57 2,45 
арахидоновая 0,55 0,43 0,30 
прочие кислоты 1,19 1,22 1,18 
Сумма насыщенности 57,41 55,19 53,35 
Ненасыщенные кислоты    
миристолевая 1,58 1,55 1,65 
пальмитолеиновая 2,40 2,54 2,55 
олеиновая 27,39 30,50 31,94 
деценовая 1,73 1,64 1,70 
дедеценовая  1,69 1,50 1,43 
тетрадеценовая  2,75 2,69 2,70 
линолевая 3,36 2,86 3,01 
линоленовая 0,70 0,65 0,66 
прочие кислоты 0,99 1,02 1,01 
Сумма ненасыщенности
Индекс насыщенности 42,59 44,71 46,65 

 
Доля летучих жирных кислот — масляной, 

капроновой, каприловой и каприновой — со-
ставляла в масле от 6,73 до 8,10%. Эти ки-
слоты в наибольшей степени характеризуют 
аромат и вкусовые качества сливочного мас-
ла. По этому признаку существенное пре-
имущество имело масло, приготовленное из 
молока чистопородных симментальских ко-
ров, особенно по сравнению с помесями с 
долей крови свыше 75% по голштинам.  

Технологические свойства молока харак-
теризует также такие показатели, как тер-

моустойчивость, количество дестабилизиро-
ванного жира, сычужная свертываемость. От 
термоустойчивости молока зависят возмож-
ность производства продуктов, требующих 
термической обработки. С дестабилизиро-
ванным жиром и количеством свободных 
жирных кислот в молоке связаны качество 
вырабатываемого масла и срок его хранения. 
Эти показатели молока нового типа симмен-
тальского скота Казахстана в сравнении с 
чистопородными симментальскими животны-
ми приведены в таблице 4. 
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Таблица 4 
Технологические свойства молока по периодам года 

 

Показатели 

Порода и генотип 

чистопородные 
симменталы 

менее 50% 
по КПГ 

более 75% 
по КПГ 

Зимний период 

Удой коров в сутки, кг 16,9±1,6 19,6±1,5 20,2±1,9 

Массовая доля жира, % 4,03±0,06 3,88±0,06 3,82±0,07 

Массовая доля белка, % 3,39±0,03 3,30±0,03 3,28±0,02 

Массовая доля казеина, % 2,83±0,02 2,75±0,02 2,73±0,01 

Плотность молока, г/см3 1,029 1,028 1,027 

Кислотность, оТ 16,9±0,02 16,8±0,02 16,9±0,02 

Термостабильность, класс 3,25±0,01 2,84±0,01 2,62±0,01 

СЖК, мг-экв/мл 3,22±0,02 3,42±0,01 3,53±0,02 

Дестабилизированный жир, % 2,33±0,01 2,28±0,01 2,30±0,01 

Продолжительность сычужного свертывания, мин. 22,75±1,5 29,75±1,9 34,50±2,0 

Класс молока по сычужно-бродильной пробе 3,45±0,30 2,85±0,25 2,45±0,30 

Летний период 

Удой коров в сутки, кг 18,7±1,6 21,2±1,5 21,6±1,9 

Массовая доля жира, % 3,94±0,06 3,80±0,06 3,73±0,07 

Массовая доля белка, % 3,34±0,03 3,26±0,03 3,23±0,02 

Массовая доля казеина, % 2,78±0,02 2,70±0,02 2,68±0,01 

Плотность молока, г/см3 1,027 1,026 1,025 

Кислотность, оТ 16,7±0,02 16,5±0,02 16,7±0,02 

Термостабильность, класс 3,38±0,01 3,04±0,01 2,80±0,01 

СЖК, мг-экв/мл 3,10±0,02 3,28±0,01 3,43±0,02 

Дестабилизированный жир, % 1,87±0,01 1,88±0,01 1,90±0,01 

Продолжительность сычужного свертывания, мин. 24,25±1,5 32,15±1,9 36,20±2,0 

Класс молока по сычужно-бродильной пробе 3,15±0,30 2,65±0,25 2,35±0,30 
 
Исследования показали, что большей тер-

моустойчивостью обладает молоко коров 
симментальской породы, класс его достаточ-
но высокий (3,25). По этому показателю су-
щественно уступает ему молоко от помес-
ных животных. О недостаточной устойчивости 
к термической обработке молока свидетель-
ствуют показатели количества в нём свобод-
ных жирных кислот (СЖК). Их было больше в 
молоке помесных коров в среднем на 6,21-
9,62%, что характеризует молоко помесных 
коров как недостаточно пригодное для при-
готовления продуктов длительного хранения. 
По содержанию в молоке дестабилизирован-
ного жира групповых различий не выявлено. 
В абсолютном выражении его было больше 
допустимых требований, что свидетельствует 
о необходимости оборудовать фермы со-
временными доильными машинами.  

В летний период изменение содержания 
жира и белка в молоке носило общую зако-
номерность, при этом снижение содержания 
жира было более существенным по сравне-
нию с белком. Молока стало более термо-
стабильным, сычужная свёртываемость 
ухудшилась, коллоидный сгусток был сычуж-

но вялым, что свидетельствует о том, что 
молоко, полученное от коров в зимний пе-
риод с большим количеством клетчатки в ра-
ционах, более пригодно для выработки сы-
ров. 

Общие выводы 
Молоко от чистопородных симментальских 

коров Казахстана вполне пригодно для про-
изводства твёрдых сыров. К условно пригод-
ному для этой цели можно отнести молоко 
помесных животных с долей крови по гол-
штинам менее 50%, к малопригодному — 
молоко коров с долей крови по КПГ свыше 
75%.  

По своим жирно-кислотным характеристи-
кам молоко симменталов более пригодно 
для выработки сладко-сливочного масла по 
сравнению с молоком от помесных сверст-
ниц, особенно с высокой долей крови гол-
штинской породы. При этом расход молока 
симменталов на выработку масла на 6,85-
10,50% меньше, что оказывает прямое влия-
ние на экономику производства.  

В целом по показателям, характеризую-
щим технологические свойства, молоко по-
месных коров с долей крови свыше 75% по 
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голштинской породе больше соответствует 
требованиям к питьевому молоку и мало 
пригодно для выработки продуктов длитель-
ного хранения, включая масло, твёрдые сыры 
и особенно продукты, требующие термиче-
ской обработки. 

Учитывая результаты исследований техно-
логических качеств молока современного 
симментальского скота Казахстана, а также 
меняющиеся требования рынка на молочные 
продукты питания, в работу по совершенст-
вованию породы и её нового внутрипородно-
го типа следует вносить соответствующие 
коррективы.  
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