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УДК 637.3 : 57.013 : 543.95 
 
ВЫБОР МОЛОЧНОГО СЫРЬЯ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА МОЦАРЕЛЛЫ 

 
Ланженко Л.А., Дец Н.А., Скрипниченко Д.М., Загородняя Т.А., Яросинская Р.Ц. 

Одесская национальная академия пищевых технологий 
г. Одесса, Украина 

 
Среди молочных продуктов сыр является одним из самых лучших благодаря 

высокой калорийности, физиологической полноценности и разнообразию вкусовых 
свойств. Пищевая ценность сыра обусловлена высокой концентрацией белка и жира, 
высоким содержанием витаминов, солей кальция, фосфора и магния [1]. 

Коровье молоко – основное сырье для производства молочных продуктов, но 
следует обратить внимание на дополнительные поступления сырья – молоко других 
видов животных: овец, коз, буйволиц и др. Овечье молоко – ценный 
высокопитательный пищевой продукт, который используется для производства сыров и 
кисломолочных продуктов. В нем содержится в 1,5 раза больше сухих веществ, чем в 
коровьем, и оно характеризуется высоким содержанием кальция, незаменимых 
аминокислот и водорастворимых витаминов [2]. 

Создание функциональных продуктов питания целесообразно проводить на базе 
традиционных продуктов, которые пользуются массовым спросом. К таким продуктам 
относится и сыр моцарелла, для производства которого можно использовать молоко 
разных животных, которые отличаются соотношением составляющих компонентов [3]. 

Поэтому целью научной работы стал выбор соотношения коровьего и овечьего 
молока для производства моцареллы по химическому составу, физико-химическим, 
микробиологическим показателям и коагуляционным свойствам. 

Для исследования было выбрано 5 образцов: 1 – коровье молоко; 2 – овечье 
молоко; 3 – смесь коровьего и овечьего молока в соотношении 50 : 50; 4 – смесь в 
соотношении 70 : 30; 5 – смесь в соотношении 30 : 70. Для анализа коагуляционных 
свойств было выбрано 10 образцов: первые пять (аналогичны предыдущим) с 
молокосвертывающим ферментом (МФ) Maxiren 600 IMCU/ml; вторые пять 
(аналогичны предыдущим) – с МФ Naturen Stabo. 

Массовую долю белка, жира и лактозы, количество соматических клеток (СК) 
определяли на анализаторе CombiFoss по IDF 14 1, EVS-EN ISO 13366-2; активную 
кислотность потенциометрическим методом по ДСТУ 8550; коагуляционные свойства 
методом лактодинамографии на приборе Formagraph. 

Образцы коровьего молока были получены от красной эстонской породы коров, 
овечьего – от эстонской темноголовой породы овец. Состав молока существенно влияет 
на выход и состав сыра. Химический состав, физико-химические, микробиологические 
показатели выбранных образцов представлены в табл. 1. 

Таблица 1 - Химический состав и показатели качества коровьего, овечьего 
молока и их смеси 

Наименование показателя 1 2 3 4 5 
Массовая доля жира, % 3,79 6,45 3,97 3,98 4,55 
Массовая доля белка, % 3,52 5,14 4,41 4,11 4,77 
Массовая доля лактозы, % 4,87 4,48 4,76 4,79 4,69 
Активная кислотность, ед. рН 6,67 6,67 6,68 6,67 6,67 
Количество СК, тыс./см3 123 1511 621 463 972 

Данные табл. 1 показывают, что овечье молоко (образец 2) содержит 
практически в 2 раза больше жира, чем коровье (3,79 и 6,45 % соответственно). 
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Содержание белка также отличается в овечьем (5,14 %) и коровьем (3,52 %) молоке, т.е. 
в образце 2 в 1,46 раза белка больше, чем в образце 1. Данная зависимость наблюдается 
и в смесях (образцы 3-5). 

Также анализ данных табл. 1 свидетельствует о чрезмерном содержании 
соматических клеток в образцах с овечьим молоком – 1511, 621, 972 тыс./см3 – образцы 
2, 3, 5 соответственно. Поэтому для производства сыра моцарелла целесообразнее 
использовать образцы 1 и 4 с нормативным содержанием соматических клеток. 

Коагуляционные свойства молока были описаны по двум параметрам: RCT 
время коагуляции фермента – время в минутах с момента добавления МФ до начала 
коагуляции; E30 Firm сырная твердость – ширина диаграммы в мм (должна быть              
> 20 мм) через 30 мин после добавления МФ. Результаты исследования показаны на 
рис. 1. 

 
                 1           2           3           4            5           6           7           8            9        10 

 
Рис. 1 Диаграмма коагуляции выбранных образцов 
 
По результатам исследований (рис. 1) видно, что процесс коагуляции 

происходит быстрее и сгусток образуется более твердый при использовании МФ – 
Naturen Stabo (образцы 6 – 10). Также видно, что процесс коагуляции происходит 
лучше всего в образце 9 – смесь коровьего и овечьего молока в соотношении 70 : 30 
(время образования сгустка составляет 11 мин, а показатель твердости составляет 60,8 
мм, что намного больше 20 мм, и это свидетельствует про образование качественного 
сгустка). 

На основании проведенных исследований определено, что для производства 
сыра моцарелла целесообразнее использовать смесь коровьего и овечьего молока в 
соотношении 70 : 30 с применением МФ Naturen Stabo, что положено в основу 
дальнейшей разработки сыра моцарелла.  
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