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Резюме 
Цель. Установить воздействие белкового концентрата подсолнечника на аминокислотный со-
став сыров, изготовленных на основе козьего молока. 
Материалы и методы. В условиях комплексной аналитической лаборатории ГНУ 
НИИММП были выработаны 3 образца полутвердого сыра, один из которых контрольный 
без добавок и 2 опытных (№ 1 и № 2) с процентным содержанием концентрата белка 1,0 и 
2,5% от общей массы сыра. Образцы сыра изготавливали по традиционной технологии в со-
ответствии с ГОСТ Р 52686-2006. Активная кислотность образцов контролировалась с по-
мощью портативного pH-метра testo 206-pH2 с функцией определения pH и температуры. 
Содержание белка было изучено с помощью анализатора, работа которого основана на мето-
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де Кьельдаля. Показатели массовой доли жира были определены с помощью стеклянных жи-
ромеров типа 1-6 по ГОСТ 5867-90. Массовую долю влаги определяли путем высушивания 
навески в прокаленном песке при температуре 103°С. Анализ аминокислотного состава гото-
вых образцов осуществляли на анализаторе Капель 105М (ООО «Люмекс», г. Санкт-
Петербург, Россия). 
Результаты. Содержание белка в образце сыра под номером 1 выше на 1,4%, чем в контроле, 
а содержание этого показателя в образце № 2 превышает контрольный на 2,8%. Аминокис-
лотный состав в образцах, в рецептуру которых вводили белковый концентрат, превышает 
содержание этого показателя в контрольном образце, что свидетельствует о благоприятном 
влиянии вносимого компонента на пищевую ценность готового продукта. Содержание влаги 
в опытных образцах уменьшилось по сравнению с контролем за счет введения добавки и 
увеличения сухого вещества: в образце № 1 – на 1,42%, а в образце № 2 – на 2,86%. Установ-
лено незначительное повышение жира в образцах сыра № 1 и № 2, но показатель находился в 
пределах нормы, что соответствует данному виду продукта. 
Заключение. Применяемое козье молоко в качестве основы при выработки разных видов сы-
ров является перспективным направлением для производителей молочных продуктов пита-
ния. Богатый состав делает козье молоко незаменимым продуктом питания как для детей, так 
и для взрослых. По сравнению с молоком других животных козье молоко легко усваивается, 
обладает гипоаллергенными свойствами, благодаря чему имеет высокий спрос у людей, сле-
дящих за своим питанием или страдающих от различных видов пищевой аллергии. Прове-
денные исследования и полученные данные свидетельствуют о перспективе использования 
данного вида сырья в качестве полноценной основы, а использование в рецептуре производ-
ства белкового концентрата позволит получить обогащенный продукт с повышенным содер-
жанием белка. 
Ключевые слова: козье молоко, сыр козий, обогащение, белковый концентрат подсолнечника 
 
Abstract 
Purpose. To determine the effect of sunflower protein concentrate on the amino acid composition of 
cheeses made on the basis of goat's milk. 
Materials and Methods. In the conditions of the complex analytical laboratory of VRIMMP, 3 sam-
ples of semi-hard cheese were produced, one of which was a control without additives and 2 – ex-
perimental (No. 1 and No. 2) with a percentage of protein concentrate of 1.0 and 2.5% of the total 
weight of the cheese. Cheese samples were produced using traditional technology in accordance 
with GOST R 52686-2006. The active acidity of the samples was monitored using a portable pH me-
ter testo 206-pH2 with the function of determining pH and temperature. The protein content was 
studied using an analyzer based on the Kjeldahl method. Indicators of the mass fraction of fat were 
determined using glass butyrometers type 1-6 according to GOST 5867-90. The mass fraction of 
moisture was determined by drying the sample in calcined sand at a temperature of 103°C. Analysis 
of the amino acid composition of the finished samples was carried out on a Kapel 105M analyzer 
(Lumex LLC, St. Petersburg, Russia). 
Results. The protein content in cheese sample No. 1 is 1.4% higher than in the control, and the con-
tent of this indicator in sample No. 2 exceeds the control by 2.8%. The amino acid composition in 
the samples in which protein concentrate was introduced into the recipe exceeds the content of this 
indicator in the control sample, which indicates a beneficial effect of the introduced component on 
the nutritional value of the finished product. The moisture content in the experimental samples de-
creased compared to the control due to the introduction of the additive and an increase in dry mat-
ter: in sample No. 1 – by 1.42%, and in sample No. 2 – by 2.86%. A slight increase in fat was found 
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in cheese samples No. 1 and No. 2, but the indicator was within the normal range, which corre-
sponds to this type of product. 
Conclusion. The use of goat milk as a raw material for the production of various types of cheeses is 
a promising direction for dairy producers food products. Rich composition makes goat's milk an in-
dispensable food product for both children and adults. Compared to the milk of other animals, 
goat's milk is easily digestible, has hypoallergenic properties, due to which it is in high demand 
among people watching their diet or suffering from various types of food allergies. The conducted 
research and obtained data indicate the prospect of using this type of raw material as a complete 
base, and the use of protein concentrate in the production formulation will allow to obtain an en-
riched product with increased protein content. 
Keywords: goat milk, goat cheese, enrichment, sunflower protein concentrate 

 
Введение. Современная пищевая промышленность направлена на обеспечение населе-

ния качественными товарами. Производство молочного продовольствия занимает важное ме-
сто во всей пищевой индустрии, так как оно потребляются всеми слоями населения ежеднев-
но. Употребление в пищу молочных продуктов необходимо для нормального функциониро-
вания всего организма (Рыбалова Т.И., 2019; Мосолова Н.И. и др., 2023).  

Известно, что продукты из козьего молока обладают высокими вкусовыми качествами и 
содержат в своем составе витаминно-минеральный комплекс. Использование такого молока в 
рецептурах новых сыров является весьма перспективным (Гаврилова Н.Б. и др., 2022; 
Chaika DYu and Plyusnina YuA, 2022).  

Самыми распространенными товарами ежедневного потребления являются сыры. Сыр 
обладает высокой питательностью, содержит в своем составе высокий процент белков и жи-
ров, является сбалансированным продуктом (Антонова Е.В. и Андрухова В.Я., 2020; Roma-
nova NV and Ivanova EV, 2021).  

Одним из важных аспектов при разработке сыров является получение продуктов функ-
ционального назначения (Гаврилова Н.Б. и др., 2022; Гаврилова Н.Б. и Дунченко Н.И., 2023). 
Это продукты получены на основе включения в рецептуры твердых и мягких сортов сыров 
нетрадиционных ингредиентов (Гаврилова Н.Б. и др., 2020).  

В области использования нетрадиционных подходов к рецептуре мягких и твердых сы-
ров на молочной основе важнейшим является использование растительного компонента, ко-
торый будет способствовать не только удешевлению продукта, но и сохранит его высокую 
питательную ценность (Гапонова Л.В. и др., 2023).  

Учитывая разнообразие молочных продуктов на сегодняшний день, ассортимент про-
дукции на основе козьего молока по-прежнему остается ограниченным. Именно этот момент 
указывает на перспективность отрасли производства молочных продуктов на основе козьего 
молока (Щетинина Е.М. и др., 2021, 2022; Sultanova Sh and Ergasheva Z, 2023). 

Целью настоящего исследования являлось изучение влияния белкового концентрата 
подсолнечника на аминокислотный состав полутвердых сыров, выработанных на основе 
козьего молока. 

Материалы и методы. Выработку образцов сыра, а также все последующие исследо-
вания осуществляли в условиях комплексной аналитической лаборатории ГНУ НИИММП 
(г. Волгоград). При исследовании изготавливали 3 образца полутвердого сыра, один из кото-
рых контрольный без добавок и 2 опытных (№ 1 и № 2) с процентным содержанием концен-
трата белка 1,0 и 2,5% от общей массы сыра. Образцы сыра изготавливали по традиционной 
технологии в соответствии с ГОСТ Р 52686-2006 «Сыры. Общие технические условия». Вы-
работку сыров проводили на основе козьего молока (ГОСТ 32940-2014). 
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При выработке сыров для сквашивания молока использовали сычужный фермент и ме-
зофильную закваску, которая имеет в составе молочнокислые бактерии Lactococcus lactis 
subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis biovar 
diacetylactis, Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris.  

В рецептуру опытных образцов сыра был включен белковый концентрат (производи-
тель ООО «МЭЗ Юг Руси», г. Ростов-на-Дону, Россия) с массовой долей белка до 80%. 

Введение белкового концентрата решено было производить перед стадией формования 
сырных головок, так как на данном этапе обеспечиваются наименьшие потери вводимых 
компонентов, предварительно растворив белковый концентрат в подогретой до 65оС сыво-
ротке, с дальнейшим выдерживаем в течение 25 мин и охлаждением до 45оС.  

Оценивая качество готовых продуктов, проводили ряд исследований. Активная кислот-
ность образцов контролировалась с помощью портативного pH-метра testo 206-pH2 с функ-
цией определения pH и температуры. Содержание белка было изучено с помощью анализа-
тора, работа которого основана на методе Кьельдаля согласно ГОСТ 34454-2018. Показатели 
массовой доли жира были определены с помощью стеклянных жиромеров (бутирометров) 
типа 1-6, предназначенных для молочной продукции, по ГОСТ 5867-90. Массовую долю вла-
ги определяли путем высушивания навески в прокаленном песке при температуре 103°С со-
гласно ГОСТ 3626-73.  

Анализ аминокислотного состава готовых образцов осуществляли согласно методике 
М-04-94-2021 на анализаторе Капель 105М (производитель ООО «Люмекс», г. Санкт-
Петербург, Россия). 

Результаты и обсуждение. При проведении исследования выявили, что введение бел-
кового концентрата подсолнечника положительным образом повлияло на пищевую ценность 
готовых образцов сыра. Содержание белка в контрольном образце уступало содержанию в 
опытных (рисунок 1). 

 

 

 
Рисунок 1. Содержание белка в образцах сыра 
Figure 1. Protein content in cheese samples 
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Согласно полученным данным, содержание белка в образце сыра под номером 1 выше 
на 1,4%, чем в контроле, а содержание этого показателя в образце № 2 превышает контроль-
ный на 2,8%. Таким образом, можно сделать вывод, что введение белкового концентрата 
позволило получить продукт с повышенным содержанием белка.  

Так как важнейшим компонентом молока являются именно белки, для дальнейшего 
проведения исследования был изучен аминокислотный состав готовых образцов. На рисун-
ках 2 и 3 приведено содержание незаменимых и заменимых аминокислот в образцах сыра. 

 

 

 

Рисунок 2. Изменение незаменимых аминокислот в образцах 
Figure 2. Content of essential amino acids in samples 
 

 

 

Рисунок 3. Содержание заменимых аминокислот в образцах 
Figure 3. Content of nonessential amino acids in samples 
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При проведении лабораторного анализа стало известно, что аминокислотный состав в 
образцах, в рецептуру которых вводили белковый концентрат, превышает содержание этого 
показателя в контрольном образце, что свидетельствует о благоприятном влиянии вносимого 
компонента на пищевую ценность готового продукта. 

Также для определения качества готовых образцов определяли содержание влаги и жи-
ра, результат которого представлен в пересчете на сухое вещество (рисунки 4 и 5). 

 

 

 

Рисунок 4. Содержание массовой доли влаги  
Figure 4. Moisture mass fraction content 
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разцах уменьшается. Так, влага в образце № 1 по сравнению с контролем уменьшилась на 
1,42%, а в образце № 2 – на 2,86%. Это объясняется увеличением сухого вещества за счет 
введенных добавок. 

Данные, представленные на рисунке 5, свидетельствуют о незначительном повышении 
жира в образцах сыра № 1 и № 2. Показатель находился в пределах нормы, что соответствует 
данному виду продуктов. 

 

 
 

Рисунок 5. Содержание жира в пересчете на сухое вещество  
Figure 5. Fat content in terms of dry matter 
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Заключение. В ходе проделанной определили, что введение в рецептуру полутвердого 
сыра нового вида белкового концентрата подсолнечника позволяет получить обогащенный 
продукт с повышенным содержанием белка. Согласно полученным данным, в образце под 
номером 1 содержание белка выше, чем в контроле, на 1,4%, а содержание этого показателя в 
образце № 2 превышает контрольный на 2,8%. Основываясь на полученных данных, можно 
сделать вывод, что введение белкового концентрата позволило получить продукт с повы-
шенным содержанием белка.  

Помимо обогащения, введение данного вида добавки позволит расширить ассортимент 
продуктов из козьего молока для использования в ежедневном рационе. 
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