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В последние годы постоянно повыwа~отся 

требования к качеству молока, поступающею н& 

переработку, так как именно оно определяет воз­

можность получения молочной продукции отвечаю­
щей самым высоким требованиям стандартов, что 

позволяет ей успешно конкурировать как на внут­

реннем, так и на внешнем рынках. От качества ис­
ходного молочного сырья во многом зависит и ас­

сортимент производимой продукции. 
Одними из важнейших технологических 

свойств маnока являются термоустойчивость и сы­

чужная свертываемость. 

Термоустойчивость молока определяет его 

пригодность к высокотемпературной обработке. 
Под термоустойчивостью понимают способность 
молока сохранять агрегативную устойчивость бел­
ков и других компонентов при тепловом воздейст­

вии. При высокотемпературной обработке молока 
его белковые фракции остаются в равновесии, не 
выпадая в осадок. Нетермоустойчивое молоко при 

температуре 130-140 °С сворачивается и образуют­
ся хлопья. Это свойство учитывают при изготовле­
нии продуктов детского питания, молочных консер­

вов, стерилизованного молока. Термоустойчивость 
молока зависит в основном от кислотности, солево­

го состава и размера мицелл казеинаткальцийфос­
фатного комплекса. Для высокой термоустойчиво­
сти в молоке должно быть равновесие между катио­
нами (кальций, магний и др.) и анионами (цитраты, 
фосфаты и др.). Нарушение равновесия приводит к 
коагуляции белков. Чаще всего встречается избы­

точное количество катионов. Оптимальная термоус­

тойчивость бывает, когда в молоке содержится бел­
ка не менее 3 %, соотношение жир:белок - 1,21: 1, 
плотность -1027-1032 кг/м3 [2]. 

Сычужная свертываемость молока определя­
ет его пригодность для производства сыра. Способ­
ность молока к сычужной свертываемости опреде­

ляется, в первую очередь, содержанием в нем ка­

зеина и солей кальция (ионов кальция) - чем оно 

больше, тем выше скорость свертывания молока и 
плотность образующихся белковых сгустков, и на­
оборот. Кислотность молока влияет как на скорость 

свертывания, так и на структурно-механические 

свойства сычужного сгустка. Чем выше кислотность 

молока, тем быстрее оно свертывается. При низкой 
кислотности образуется неплотный вялый сгусток, 
при повышенной - излишне плотный сгусток, из 

которого получается сыр крошливой консистенции. 
Оптимальной для созревания считается титруемая 
кислотность молока 19-21 °т (твердые сыры) и 21-
25 °Т (мягкие сыры) [1]. 

Целью наших исследований было установить 
термоустойчивость и сычужную свертываемость 

молока в зависимости от сезона года и возраста 

коров. Исследования были проведены в условиях 

РУСХП «Экспериментальная база «Тулово» Витеб-

ского района. Термоустойчивость определяли по 
аnкоrоnьной пробе (ГОСТ 25228-82), сычужную 
свертывае,мость - по сычужно-бродильной пробе 

(ГОСТ 9225-84) ежемесячно. Всего было исследо­
вано молоко 72 коров 1 - VI лактаций. 

Наи&Юлее высокой термоустойчивостью ха­

рактеризовалось молоко, полученное в период с 

декабря поянварь и с мая по сентябрь (38 % соот­
ветствоваnо ~:ребованиям 1 и 11 групп по алкоголь­
ной npoбef З6 - 111 и IV, 26 % - V группы). Молоко, 
полученноt в аериод с февраля по март и с октяб­

ря по ноябрь ммело самую низкую термоустойчи­
вость (19 % ~тствоваnо требованиям 1 и 11 
грутщ 42 ~ 111 и lV. 39 % - V группы). Колебания тер­
моуСТОЙЩ<IВОСТ~t~. l!lepOЯTHO, связаны с изменением 
химичеаюR) сосrава молока (содержание жира, 
белка, каnьция, свободных аминокислот и витами­

нов) в течение rода. Молоко коров 111 - V лактаций 
имело более Вli!AC~ ПО11азатели термоустойчиво­
сти по сравнению с молоком животных 1, 11 и VI лак­
таций, высокой термоустойчивостью (1 и 11 группы 
по алкогольной пробе) характеризовались соответ­
ственно 41 и 33 % исследованных проб молока. 

Наиболее высокой сычужной свертываемо­
стью характеризовалось молоко, полученное в пе­

риод с июня по октябрь (24 % соответствовало тре­
бованиям 1, 58 - 11 и 18 % - 111 кпасса по сычужно­
бродильной пробе). Самая низкая сычужная свер­
тываемость была отмечена в период с февраля по 
май (7 % соответствовало требованиям 1, 43 - 11 и 
50 % - 111 кпасса). 

Молоко коров 111 - IV лактаций характеризова­
лось лучшими показателями сычужной свертывае­
мости (1 кпасс - 27 %, 11- 57 и 111 -16 %) по сравне­
нию с молоком животных других лактаций (1 кпасс -
18 %, 11- 61 % и 111 - 21 %). Более высокие показа­
тели сычужной свертываемости молока коров 111 -
IV лактаций, вероятно, объясняются оптимальным 
уровнем кислотности, содержания солей кальция, 

казеина и соотношением отдельных белковых 

фракций по сравнению с молоком коров других лак­
таций. 

Таким образом, при организации процесса 

переработки молока, на основании полученных 
данных, существует возможность планирования 

производства конкретных видов молочных продук­

тов в зависимости от сезона года. Полученные ре­

зультаты могут быть также кспользованы для раз­

работки мероприятий по обеспечению стабильно 
высокого качества молока в течение всего года и 

снижения сезонности производства отдельных ви­

дов молочной продукции. 
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