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Аннотация. Исследования проводились на территории Липецкой области с целью сравни-

тельной оценки качества ряженки, изготовленной из нативного молока крупного рогатого скота 

разных пород. Объектом исследования являлось молоко вечернего удоя от двух пород коров: чѐрно-

пѐстрой и красно-пѐстрой. Более жирным, богатым белком и сухим обезжиренным молочным ос-

татком было молоко коров красно-пѐстрой породы. Сычужная проба молока животных обеих по-

род составила менее 15 минут, что указывает на ее хорошую свѐртываемость. Согласно редуктаз-

ной пробе молоко обеих пород имело удовлетворительное качество, относилось ко II классу и со-

держало бактерий от 500 тыс. до 4 млн. КОЕ в 1 мл. Через 4 дня хранения при температуре +4 
о
С 

ряженка из молока чѐрно-пѐстрой породы коров была сравнительно более кислой и жидкой, чем из 

молока животных красно-пѐстрой породы. В ряженке из молока обеих пород коров не обнаружено 

появления палочковидных патогенных бактерий, срок хранения при температуре +4 
о
С составил 14 

дней. Породные особенности крупного рогатого скота оказали непосредственное влияние как на фи-

зико-химический состав молока, так и на его технологические свойства и качество выработанного 

из него кисломолочного продукта. 
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Abstract. The research was carried out on the territory of the Lipetsk region in order to compare the 

quality of fermented baked milk made from native milk of cattle of different breeds. The object of the study 

was evening milk from two breeds of cows: black-mottled and red-mottled. The milk of red-mottled cows was 
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more fatty, rich in protein and skimmed milk residue. The rennet sample of milk from animals of both breeds 

was less than 15 minutes, which indicates its good coagulability. According to the reductase test, the milk of 

both breeds was of satisfactory quality, belonged to Class II and contained bacteria from 500 thousand to 4 

million. CFU in 1 ml. After 4 days of storage at a temperature of + 4 oC, the fermented milk from the milk of 

the black-mottled breed of cows was comparatively more acidic and liquid than from the milk of animals of 

the red-mottled breed. The appearance of rod-shaped pathogenic bacteria was not detected in ryazhenka 

from the milk of both breeds of cows, the shelf life at a temperature of +4 oC was 14 days. The breed charac-

teristics of cattle had a direct impact on both the physico-chemical composition of milk and its technological 

properties and the quality of the fermented milk product produced from it. 

Keywords: fat content of milk, breeds of cows, acidity of fermented baked milk, dry skimmed milk resi-

due. 

For citation: Comparative assessment of the quality of fermented baked milk from red-mottled and 

black-mottled cows. N.F. Shchegol'kov, V.L. Zakharov, I.M. Volokhov, N.Ya. Nal'vadaev. Agro-industrial 

technologies of Central Russia. 2023. No. 2(28). Pp. 58-65. https//:doi.org/10.24888/2541-7835-2023-28-58-
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Введение 

Наиболее важными показателями качества ряженки остаются органолептические и 

микробиологические [2]. При производстве ряженки топление рекомендуется проводить при 

температуре 99°С [1]. Были получены результаты исследований по влиянию режима терми-

ческой обработки и биологически активной добавки «Лактусан» на органолептические, фи-

зико-химические и микробиологические показатели качества ряженки. Изучено влияние раз-

личных доз йодированного казеинового белка и заквасочной культуры LAT BY T на качест-

во ряженки. Определена оптимальная доза внесения йодированного казеинового белка и за-

квасочной культуры LAT BY T [13]. В осенне-зимний период молоко менее биологически 

активно, поэтому для усиления процесса сквашивания увеличивают температуру 20°С, масса 

вносимой закваски, соответственно 3,5 и 3%, еѐ кислотность в осенне-зимний период 85 °Т, а 

в весенне-летний 76°Т [18]. В зависимости от производителя кислотность ряженки может 

колебаться от 76 до 81°Т [14]. От производителей также зависят и вкусовые качества ряжен-

ки [12]. В процессе хранения ряженки в холодильниках содержание молочнокислых бакте-

рий может снижаться с 58,2×10
7 

КОЕ до 24,7×10
7 

КОЕ [20]. Установлено, что за счѐт исполь-

зования высококачественной закваски с бифидобактериями (например, «Good Food») про-

должительность сквашивания ряженки можно сократить в 2 раза [16]. Повышается качество 

ряженки и при введении в рецептуру биодобавки «Люцевит» [19]. Из литературных источ-

ников известно, что порода коров является основополагающим фактором, оказывающим не-

посредственное влияние, как на физико-химический состав молока, так и на качество молоч-

ных продуктов, получаемых из этого молока [11, 15, 17, 21]. 

 

Материалы и методы исследований 

Объектом нашего исследования было молоко вечернего удоя от двух пород крупного 

рогатого скота (чѐрно-пѐстрой и красно-пѐстрой). Исследования проводились на базе лабора-

тории кафедры технологии хранения и переработки сельскохозяйственной продукции 

ФГБОУ ВО «Елецкий государственный университет им. И.А. Бунина».  

Очищенное от механических загрязнений молоко было проанализировано по основным 

показателям технохимического контроля: кислотность – титриметрическим методом [8], 

плотность – ареометрическим методом [7], жирность – бутирометрическим методом [5], ко-

личество соматических клеток – вискозиметрическим методом на анализаторе молока «Со-

матос мини» [10], рН – ионометрическим методом [4] на рН-метре-иономере «Эксперт-001», 

содержание органических кислот в пересчѐте на молочную – титриметрическим методом [3], 

редуктазная проба – с 5% раствором сульфата меди, сычужная проба – с 1% раствором мик-

робиального препарата «meito»  [6].  Содержание в молоке белка, сухого обезжиренного мо-

лочного остатка (СОМО), жира и плотности определяли на анализаторе молока «Клевер-2».  
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За истинное значение брали среднее арифметическое между данными, полученными хими-

ческими анализами и экспресс-анализом.  

Молоко пастеризовали 25 минут при температуре 60 
о
С в стеклянных емкостях объе-

мом по 0,5 л. После его охлаждения до температуры 37 
о
С в него вносили в качестве заква-

ски ряженку фирмы «Лебедянь молоко» жирностью 4%, произведенную по ГОСТу 31455-

2012 [9]. Содержание белка в используемой ряженке было 3%, углеводов 4,2%. После тща-

тельного перемешивания смеси еѐ ставили на сутки в термостат при температуре 37 
о
С.  

Плотность готовых вариантов ряженки определяли в мерных стаканах объѐмно-весовым ме-

тодом, кислотность [8] и содержание органических кислот – титриметрическим, а рН – ио-

нометрическим методом [4]. При определении содержания органических кислот делали пе-

ресчѐт на молочную кислоту [3].  

 

Результаты исследований и их обсуждение 

Молоко, полученное от коров разных пород по кислотности, рН и плотности не разли-

чалось (табл. 1). 

 

Таблица 1. Физико-химические свойства молока разных пород КРС 

Порода КРС 
Кислот-

ность, 
о
Т 

рН Жир, % Белок, % 
Плотность, 

г/см
3 

СОМО, 

% 

чѐрно-пѐстрая 22 6,6 3,5 3,4 1,03 8,8 

красно-пѐстрая 22 6,6 4,4 3,6 1,03 9,0 

 

Однако более высоким по содержанию жира, белка и сухого обезжиренного молочного 

остатка было молоко животных красно-пѐстрой породы по сравнению с молоком черно-

пестрых. Сычужная проба молока коров обеих пород составила менее 15 минут, что указы-

вает на ее хорошую свѐртываемость. Согласно показаниям редуктазной пробы молоко обеих 

пород имело удовлетворительное качество, относилось к 2 классу и содержало от 500 тыс. до 

4 млн. КОЕ бактерий в 1мл. Содержание соматических клеток в молоке не превышало нормы 

(до 500 млн. клеток/мл), количество этих клеток было чуть больше в молоке от коров чѐрно-

пѐстрой породы (табл. 2). 

 

Таблица 2. Микробиологические показатели молока разных пород КРС 

Порода КРС 
Соматические клет-ки, 

тыс. клеток/мл 

Сычужная проба, 

минут 

Редуктазная проба в 

пробирках, часов 

чѐрно-пѐстрая 153 0,5 2 

красно-пѐстрая 146 0,5 2 

 

В вариантах ряженки не обнаружено палочковидных патогенных бактерий, ряженка 

совершенно не различалась по своей консистенции, вкусу, цвету, запаху и соответствовала 

норме стандарта по органолептическим показателям (табл. 3). 

 

Таблица 3. Органолептические показатели ряженки в зависимости                                                          

от породы крупного рогатого скота 
Вариант (порода 

КРС) 
Цвет Вкус Консистенция Запах 

чѐрно-пѐстрая бежевый слабокислый вязкая со сгуст-

ком 

чистый молоч-

но-кислый красно-пѐстрая бежевый слабокислый 

 

Из физико-химических свойств ряженки различия наблюдались по кислотности. Ря-

женка из молока чѐрно-пѐстрой породы незначительно имела более высокую кислотность и 

содержание органических кислот (табл. 4). 
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Таблица 4. Плотность и кислотность ряженки в зависимости от породы КРС 

Варианты и породы 
Плотность, 

г/см
3 

Содержание орга-

нических кислот, % 
рН

 Кислотность, 
о
Т 

чѐрно-пѐстрая 0,993 1,4 4,19 200 

красно-пѐстрая 0,992 1,3 4,20 195 

 

Измерение плотности и рН показало одинаковые свойства ряженки. В начале хранения 

различия по кислотности вариантов ряженки были минимальны. И лишь через 3 дня хране-

ния при температуре +4 
о
С различия увеличились: кислотность ряженки из молока животных 

чѐрно-пѐстрой породы возросла и стала выше, чем во втором варианте (табл. 5). 

 

Таблица 5. Динамика кислотности ряженки в зависимости от породы животных и  

добавления сычужного фермента 

Варианты пород 
1 день 3 день 4 день 

рН кислотность,
о
Т рН кислотность,

о
Т рН кислотность,

о
Т 

чѐрно-пѐстрая 4,19 200 4,17 197 4,21 256 

красно-пѐстрая 4,20 195 4,23 197 4,25 225 

 

После хранения ряженки в течение 4 дней вариант из молока коров чѐрно-пѐстрой по-

роды оставался более кислым. Также установлено, что через 4 дня хранения ряженка из мо-

лока особей чѐрно-пѐстрой породы изменила свою консистенцию, став более жидкой. Вто-

рой вариант ряженки сохранил свою первоначальную консистенцию. Срок хранения ряжен-

ки из молока обеих пород коров при температуре +4 
о
С составил 14 дней.  

 

Выводы 

1. Более высоким по содержанию жира, белка и сухого обезжиренного молочного ос-

татка было молоко животных красно-пѐстрой породы.  

2. Сычужная проба молока коров обеих пород составила менее 15 минут, что указывает 

на ее хорошую свѐртываемость. 

3. Согласно показаниям редуктазной пробы молоко обеих пород имело удовлетвори-

тельное качество, относилось ко 2 классу и содержало от 500 тыс. до 4 млн. КОЕ бактерий в 

1мл. 

4. После хранения в течение 4 дней ряженка из молока коров чѐрно-пѐстрой породы ос-

тавалась более кислой и изменила свою консистенцию, став более жидкой.   

5. В ряженке из молока обеих пород коров не было обнаружено появления палочковид-

ных патогенных бактерий, срок хранения при температуре +4 
о
С составил 14 дней.  

6. Результаты исследований показали, что порода коров молочного направления про-

дуктивности, является определяющим фактором влияния на технологические свойства моло-

ка и качество вырабатываемых из него кисломолочных продуктов. 
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