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Аннотация. Целью работы было провести сравнительную оценку качества простокваши, 

приготовленной из молока трѐх пород коров (красно-пѐстрой, чѐрно-пѐстрой и симментальской) в 

разные сезоны года: в начале декабря (в зимне-стойловый период) и в середине лета (в пастбищный 

период). Молоко коров симментальской породы в зимне-стойловый период обладало более благопри-

ятными физико-химическими параметрами, но имело менее благоприятные микробиологические по-

казатели по сравнению с молоком чѐрно-пѐстрой и красно-пѐстрой пород коров. В пастбищный пе-

риод различия по физико-химическим показателям молока между всеми тремя породами сгладились 

и стали менее значительными. В этот период только молоко чѐрно-пѐстрой породы коров имело 

менее благоприятные микробиологические показатели. Свѐртываемость молока всех трѐх пород 

была выше в пастбищный период. В пастбищный период простокваша отличалась меньшей жирно-

стью, большей плотностью и кислотностью, чем в зимне-стойловый период. В этот период порода 

коров повлияла на физико-химические свойства простокваши намного слабее, чем в зимне-стойловый 

период. Качество молочной продукции крупного рогатого скота зависит как от породного потен-

циала животного, так и от сезона года. В зимне-стойловый период наилучшими физико-

химическими показателями обладала простокваша из молока коров красно-пѐстрой и симменталь-

ской пород, а в пастбищный период только из молока коров симментальской породы. 
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Abstract. The aim of the work was to conduct a comparative assessment of the quality of yogurt made 
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year: in early December (in the winter-stall period) and in mid-summer (in the pasture period). Milk of 

Simmental cows in the winter-stall period had more favorable physico-chemical parameters, but had less fa-

vorable microbiological indicators compared to milk of black-mottled and red-mottled breeds of cows. Dur-

ing the pasture period, the differences in the physico-chemical parameters of milk between all three breeds 

smoothed out and became less significant. During this period, only the milk of the black-and-white breed of 

cows had less favorable microbiological indicators. The coagulability of milk of all three breeds was higher 

in the pasture period. In the pasture period, yogurt was characterized by lower fat content, higher density 

and acidity than in the winter-stall period. During this period, the breed of cows affected the physico-

chemical properties of yogurt much less than in the winter-stall period. The quality of dairy products of cat-

tle depends both on the breed potential of the animal and on the season of the year. In the winter-stall pe-

riod, the best physico-chemical indicators were obtained from the milk of cows of the red-mottled and Sim-

mental breeds, and in the pasture period only from the milk of cows of the Simmental breed. 

Keywords: milk, breed of cows, quality of milk, quality of curdled milk, seasons of the year. 

For citation: Indicators of the quality of curdled milk from cows of different breeds in winter and 

summer. V.L. Zakharov, N.F. Shchegolkov, S.Yu. Shubkin, O.V. Pashchenko. Agro-industrial technologies of 
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Введение 

Наиболее популярной на рынке является простокваша с жирностью 3,2% [3]. В на-

стоящее время вызывает интерес использование микропартикулятов денатурированных сы-

вороточных белков, которые стабилизируют и упрочняют структуру кисломолочного сгуст-

ка, а также значительно улучшают органолептические свойства простокваши [17]. Внесение 

в простоквашу солодовой муки в дозе 50 кг/т и заквасочной культуры в дозе 70 г/т приводит 

к увеличению содержания белка на 5%, жира на 1%, углеводов на 35,5% и энергетической 

ценности на 171,1 ккал по сравнению с простоквашей, выработанной по традиционной тех-

нологии [15]. Технологические свойства молока при выработке кисломолочных продуктов 

также зависят от использования в рационах коров разных видов силоса: суданкового, куку-

рузного, суданково-люцернового [2]. Ещѐ более сильное влияние на свойства простокваши 

оказывает вид животных. Так, в научной литературе приводятся данные о качестве просто-

кваши из молока различных видов животных - верблюжьего, козьего и коровьего. Установ-

лено, что готовый продукт вызывает разную аллергенную реакцию у человека [20]. 

В данное время совершенствование популяций молочных пород по продуктивным при-

знакам необходимо вести с учетом получаемых результатов исследований по уровню прили-

тия крови животных голштинской породы с целью повышения количественных признаков и 

сохранения качественных свойств молока коров отечественных пород [21]. В современных 

условиях разведения молочных пород крупного рогатого скота важным элементом исследо-

ваний является влияние породной принадлежности на качественные показатели молока с 

учетом сезона года [1]. На качество молока коров влияет порода, срок лактации и сезон года, 

это автоматически передаѐтся на свойства простокваши. Увеличение содержания молочного 

белка, казеина, казеиновых фракций и казеинового числа в молоке ускоряет образование 

простокваши [24]. В некоторых исследованиях было показано, что наиболее питательное мо-

локо было получено от инбредных коров с умеренным уровнем инбридинга [23]. При срав-

нении качества молока двух пород коров - джерсейской и фризской - были установлены раз-

личия по качеству жира. Молочный жир фризской породы содержал больше конъюгирован-

ной линолевой кислоты, чем жир джерсейской породы. Молоко джерсейской породы свора-

чивалось быстрее [22].  

Ученые, уделяющие внимание исследованиям вопросов качества молока и молочной 

продукции разных пород крупного рогатого скота, убеждены в том, что породная принад-

лежность животных вносит определяющий вклад не только в их молочную продуктивность, 

но и в большей степени оказывает значительное влияние на качество вырабатываемых из 

этого молока кисломолочных продуктов [4, 14, 19]. В своих предыдущих исследованиях мы 

установили, что порода коров проявила себя как один из основных факторов влияния на тех-
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нологические свойства молока и качество вырабатываемых из него отдельных кисломолоч-

ных продуктов [3, 13, 16]. 

Целью исследований было выяснение влияния сезона года в зависимости от смены 

уровня и типа кормления, изменений в питательности кормов (с учетом их химического со-

става) на качество простокваши на примере трѐх пород крупного рогатого скота при иден-

тичных условиях их кормления, содержания и ухода. 

 
Материалы и методы исследований 

Объектом исследования было молоко вечерних удоев от трѐх пород коров: красно-

пѐстрой, чѐрно-пѐстрой и симментальской. Исследования проводились на базе лаборатории 

кафедры технологии хранения и переработки сельскохозяйственной продукции ФГБОУ ВО 

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

Отбор молока осуществлялся в два срока: в начале декабря - в зимне-стойловый период 

и в середине лета - в пастбищный. Молоко было доставлено из близлежащего крестьянско-

фермерского хозяйства, в котором упомянутые породы коров находятся при одинаковых ус-

ловиях кормления и содержания. При температуре 22
о
С молоко было проанализировано по 

основным показателям технохимического контроля: кислотность – титриметрическим мето-

дом по ГОСТ Р 54669-2011 « Методы определения кислотности» [7], содержание органиче-

ских кислот в пересчѐте на молочную кислоту – титриметрическим методом по ГОСТ 

25555.0-82 « Методы определения титруемой кислотности» [10], плотность – ареометриче-

ским методом [6], жирность – бутирометрическим методом [12], количество соматических 

клеток – вискозиметрическим методом на анализаторе молока «Соматос мини» [9], рН – ио-

нометрическим методом [11] на рН-метре-иономере «Эксперт-001», редуктазная проба – с 

5% раствором сульфата меди, сычужная проба – с 1% раствором микробиального препарата 

«meito» [5].  

Содержание в молоке белка, сухого обезжиренного молочного остатка (СОМО), жира и 

плотности определяли на анализаторе молока «Клевер-2».  За истинное значение брали сред-

нее арифметическое между данными, полученными химическими анализами и экспресс-

анализом.  

В течение 2 суток молоко подверглось естественному сквашиванию. Количество моло-

ка, взятого для проведения опыта по каждой породе, составляло 15 литров.  Простокваша 

хранилась при температуре +4
о
С в холодильнике. На следующий день после изготовления 

простокваши она была проанализирована на плотность – весовым методом, рН – ионометри-

ческим методом [11], кислотность – по ГОСТ Р 54669-2011 [7] в динамике ежедневно до мо-

мента выхода ее кислотности за рамки, предусмотренные стандартом. Содержание жира оп-

ределялось по ГОСТ 5867-90 [12], содержание органических кислот определялось титримет-

рическим методом в пересчѐте на молочную кислоту [10].  

 
Результаты исследований и их обсуждение 

В наших исследованиях молоко, полученное от коров разных пород, заметно различа-

лось по своим физико-химическим свойствам. Согласно рН, кислотности и содержанию ор-

ганических кислот молоко симментальской породы коров в зимне-стойловый период имело 

меньшую кислотность и более высокую жирность, чем молоко животных красно-пѐстрой и 

черно-пестрой пород. По плотности, содержанию сухого обезжиренного остатка и белка мо-

лока различия оказались не слишком существенными. В летний пастбищный период молоко 

коров симментальской породы было наоборот более кислым, более плотным, с более высо-

ким содержанием белка и сухого обезжиренного молочного остатка при одинаковых показа-

телях жира. Молоко животных черно-пестрой породы, по сравнению с двумя другими, имело 

более низкие показатели как по процентному содержанию жира, так и белка  (табл. 1). 
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Таблица 1. Физико-химические свойства молока разных пород коров 

в зависимости от сезона года 
 

Порода 

Кислот-

ность, 
о
Т 

Органические 

кислоты, % 

рН Жир, 

% 

Белок, 

% 

Плотность, 

г/см
3 

СОМО, 

% 

 в зимне-стойловый период 

красно-пѐстрая 20,1 0,4 6,6 4,4 3,5 1,030 9,0 

симментальская 18,3 0,35 6,8 4,8 3,6 1,029 8,9 

чѐрно-пѐстрая 21,9 0,4 6,6 3,9 3,3 1,030 8,8 

в пастбищный период 

красно-пѐстрая 21,2 0,40 5,8 3,8 3,2 1,028 8,3 

симментальская 21,8 0,45 5,3 3,8 3,3 1,030 8,6 

чѐрно-пѐстрая 21,6 0,41 5,4 3,6 3,1 1,028 8,4 

 
В целом молоко коров всех трех пород в летне-пастбищный период было с более высо-

кой кислотностью, менее жирным, с меньшим количеством белка и СОМО, чем в зимне-

стойловый период.  

Сычужная проба молока всех пород как в зимне-стойловый период, так и в пастбищ-

ный составила менее 15 минут, что указывает на ее хорошую свѐртываемость. Следует отме-

тить, что летом свѐртываемость молока была более высокая, чем в зимне-стойловый период. 

Молоко красно-пѐстрой породы коров всегда свѐртывалось относительно быстрее (табл. 2). 

 

Таблица 2. Микробиологические показатели молока разных пород коров 

 

Порода 

Соматические клетки, 

тыс. клеток/мл 

Сычужная проба, 

минут 

Редуктазная проба в про-

бирках, часов 

 в зимне-стойловый период 

красно-пѐстрая 146 0,5 2 

симментальская 583 5,5 5 

чѐрно-пѐстрая 153 0,5 2 

в пастбищный период 

красно-пѐстрая 268 0,1  8,5 

симментальская 300 1,0 10,5 

чѐрно-пѐстрая 270 5,0 4,5 

 
Согласно результатам редуктазной пробы зимнее молоко всех трѐх пород, а также лет-

нее молоко чѐрно-пѐстрой породы имеет удовлетворительное качество и относится ко 2 

классу, а летнее молоко коров красно-пѐстрой и симментальской пород, имея отличные каче-

ственные  показатели, относится к 1 классу. По этому тесту молоко симментальской породы 

коров независимо от сезона года являлось более качественным, по сравнению с молоком ос-

тальных двух пород.  

Молоко симменталов всегда отличалось более высоким содержанием соматических 

клеток. В зимне-стойловый период оно по этому показателю превышало норму на 83 тыс. 

клеток/мл, а летом - не превышало норму.  

По своим органолептическим показателям полученная простокваша соответствовала 

ГОСТ 31456-2013 [8]. Варианты отличались по консистенции: самой жидкой была просто-

кваша из молока коров чѐрно-пѐстрой породы, самой густой – из молока красно-пѐстрой, а из 

молока животных-симменталов она занимала промежуточное положение. Это отмечено как в 

зимний, так и в пастбищный период. В зимне-стойловый период менее плотной, но более 

жирной оказалась простокваша из молока красно-пѐстрой породы, а самой плотной и мало-

жирной – из молока чѐрно-пѐстрой породы. Простокваша из молока коров симментальской 

породы занимала промежуточное положение. В этот период наиболее кислой была просто-

кваша из молока особей чѐрно-пѐстрой породы, а менее кислой – из молока коров симмен-
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тальской породы. Простокваша из молока коров красно-пѐстрой породы занимала промежу-

точное положение по кислотности. Об этом свидетельствует содержание органических ки-

слот, кислотность и рН (табл. 3).  

 

Таблица 3. Физико-химические свойства простокваши из молока разных пород 

крупного рогатого скота в зависимости от сезона года 
 

Порода 

Плотность, 

г/см
3 

Содержание 

органических 

кислот, % 

Кислот-

ность, 
о
Т 

 

рН 

 

Жир, % 

 

в зимне-стойловый период 

красно-пѐстрая 0,994 1,06 126,0 4,62 4,8 

симментальская 1,017 1,0 121,0 4,68 4,4 

чѐрно-пѐстрая 1,035 1,12 129,0 4,48 3,9 

в пастбищный период 

красно-пѐстрая 1,037 1,3 130,0 3,8 3,8 

симментальская 1,035 1,2 128,0 4,0 3,9 

чѐрно-пѐстрая 1,038 1,3 130,0 3,8 3,6 

 
В пастбищный период простокваша из молока всех  пород была более плотной, менее 

жирной и более кислой, чем в зимне-стойловый период. В этот период влияние породности 

животных на физико-химические свойства (плотность, кислотность и жирность) простоква-

ши оказалось намного слабее, чем в зимне-стойловый период. Однако в пастбищный период 

простокваша из молока коров симментальской породы, как и в зимне-стойловый период, 

имела более качественные показатели (была менее плотной, менее кислой и более жирной), 

по сравнению с простоквашей из молока животных остальных двух пород. Кислотность про-

стокваши не превышала своего порогового значения, предусмотренного ГОСТ 31456-2013 

[8]. 

 

Выводы 

1. Молоко коров симментальской породы в зимне-стойловый период обладало более 

благоприятными физико-химическими параметрами, но имело менее благоприятные микро-

биологические показатели (превышение соматических клеток), по сравнению с молоком жи-

вотных чѐрно-пѐстрой и красно-пѐстрой пород. 

2. В пастбищный период различия по физико-химическим показателям молока между 

всеми тремя породами коров сгладились и стали менее значительными. В этот период только 

молоко особей чѐрно-пѐстрой породы имело менее благоприятные микробиологические по-

казатели (редуктазная проба). 

3. Свѐртываемость молока всех трѐх пород коров была выше в летне-пастбищный пе-

риод. 

4. В пастбищный период простокваша сравниваемых всех трех вариантов отличалась 

меньшей жирностью, большей плотностью и большей кислотностью, чем полученная про-

дукция в зимне-стойловый период. В летне-пастбищный период порода крупного рогатого 

скота повлияла на физико-химические свойства простокваши не так значительно, как в зим-

не-стойловый период. 

5. Качество молочной продукции крупного рогатого скота зависит как от сезона года, 

так и, в основном, от породного потенциала животного. В зимне-стойловый период наилуч-

шими физико-химическими показателями обладала простокваша из молока коров красно-

пѐстрой и симментальской пород, а в пастбищный период – из молока животных симмен-

тальской породы. 
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