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Аннотация. Целью работы было провести сравнительную оценку качества йогурта, приго-

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

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

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

ными физико-химическими параметрами, но имело менее благоприятные микробиологические пока-

затели по сравнению с молоком чѐрно-пѐстрой и красно-пѐстрой пород коров. В пастбищный период 

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 ме-

нее благоприятные микробиологические показатели. Свѐртываемость молока всех трѐх пород была 

выше в пастбищный период. В пастбищный период йогурт отличался меньшей жирностью, боль-

шей плотностью и кислотностью, чем в зимне-стойловый период. В этот период порода коров по-

влияла на физико-химические свойства йогурта намного слабее, чем в зимне-стойловый период. Ка-

чество молочной продукции крупного рогатого скота зависит как от породного потенциала жи-

вотного, так и от сезона года. В зимне-стойловый период наилучшими физико-химическими показа-

телями обладал йогурт из молока коров красно-пѐстрой и симментальской пород, а в пастбищный 

период только из молока коров симментальской породы. 
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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, yogurt from the milk of cows of the red-mottled and Simmental breeds had the best physical and chemi-

cal indicators, and in the pasture period only from the milk of cows of the Simmental breed. 

Keywords: milk, breed of cows, milk quality, yogurt quality, seasons 
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Введение 

Йогурт – один из старейших кисломолочных продуктов. Обычно его готовят путем 

ферментации домашнего коровьего молока с использованием бактерий, продуцирующих мо-

лочную кислоту, Lactobacillus bulgaricus в соотношении 1:1 и/или ацидофильной палочки и 

термофильного стрептококка [13]. Для производства йогурта также используют Streptococcus 

thermophilus, которые также участвуют в углеводном обмене, расщеплении жиров, белков и 

формируют у готового продукта аромат [34]. Формирование аромата йогурта также возмож-

но с помощью фруктовых добавок [10], введением 0,4 % добавки имбиря [36]. Из реологиче-

ских свойств йогурта, которые могут быть изменены технологией, известны вязкость, твер-

дость, адгезивность, сцепляемость и упругость, и они считаются наиболее важными характе-

ристиками для восприятия текстуры йогурта [26]. В формировании текстуры йогурта глав-

ную роль играют нагрев молочной основы, закваска и гомогенизация йогурта после фермен-

тации [32]. Также реологические свойства йогурта возможно улучшить за счѐт введения вы-

тяжки из арахиса, овса и кокоса [25], цедры апельсина [9, 15], бобовых, злаковых и орехов 

[14], альгината и желатина [17], а вкусовые показатели – добавлением банана, папайи и арбу-

за [30]. Газирование йогуртов не влияет на состояние их микрофлоры, но влияет на рН среды 

[21]. В промышленной технологии производства йогурта наиболее частыми проблемными 

звеньями могут быть пастеризационные котлы и фасовочные машины [35]. На примере гре-

ческого йогурта установлено, что выбор технологии производства этого продукта не являет-

ся панацеей для его качества, поскольку решающая роль отводится выбору молочного сырья 

[19]. При использовании обезжиренного молока йогурты получались с наиболее высокими 

органолептическими свойствами, но имели более высокую вязкость и длительный период со-

зревания по сравнению с продуктом из цельного молока [33]. В случае использования мало-

жирного сырья при производстве йогурта часто применяют добавление β-глюканов, которые 

увеличивают густоту готового продукта [11]. При создании продукта с полным отсутствием 

аллергенности не следует заменять более 20% цельного молока гидролизатом                                      

β-лактоглобулина, так как это увеличивает кислотность и препятствует нормальному росту и 

развитию Streptococcus thermophilus, основного продуцента экзополисахаридов [28]. Заква-

сочная культура Lactobacillus acidophilus обеспечивала более качественный йогурт по срав-

нению с культурой L. Bulgaricus, однако не влияла на жирность, зольность, кислотность и 

содержание белка и лактозы [18]. На эти показатели можно повлиять только выбором изна-

чального сырья – молока. Установлено влияние структуры кормов КРС на качество молока и 

производимого из него йогурта [16]. Однако в научной литературе отдаѐтся предпочтение 

роли типа закваски, а не роли самого используемого животного [23]. По сравнению с коро-

вами, постоянно содержащимися в стойлах, у выпасаемых коров молоко было более богато 
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сухими веществами и жиром, который содержал меньшую концентрацию насыщенных жир-

ных кислот и более высокую долю руменовой, вакценовой и олеиновой кислот. Показатели 

молока в свою очередь повлияли на конечные питательные свойства йогурта [29]. Установ-

лено, что йогурт из козьего молока, приготовленный из молока разных пород коз на разных 

типах ферм, имеет разную вязкость. Йогурт из молока коз, пасущихся на пастбище, был бо-

гаче сухими веществами и имел значительно более высокую вязкость по сравнению с йогур-

том из коровьего молока и йогуртом, полученным из молока коз, которых кормили сеном и 

концентратом в помещении [24]. Концентрированный йогурт, полученный из козьего моло-

ка, отличался более высоким содержанием влаги, золы и жира, но более низким уровнем рН, 

общего содержания сухих веществ, белка и лактозы по сравнению с продуктом, полученным 

из коровьего молока [31]. Йогурты, изготовленные из молока овец, были более богаты поли-

ненасыщенными жирными кислотами, цинком, магнием, кальцием и фосфором, чем йогурты 

из молока коз и коров [27]. Замена коровьего молока козьим при приготовлении йогурта 

приводит к изменению физико-химических характеристик золы, кислотности и лактозы [12]. 

Йогурт из козьего молока характеризовался меньшей твердостью, консистенцией и более 

высокой восприимчивостью к синерезису, чем йогурты из коровьего молока [20]. Установ-

лена разная вязкость йогурта, изготовленного из молока разных периодов летнего сезона го-

да в условиях Новой Зеландии [22].  

Целью исследований было выяснить, как влияет порода коров и сезон года на качество 

молока и йогурта, производимого из него. 

 
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 пери-

од и в середине лета – в пастбищный. Молоко было доставлено из близлежащего крестьян-

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

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

основным показателям технохимического контроля: кислотность – титриметрическим мето-

дом [6], содержание органических кислот в пересчѐте на молочную кислоту – титриметриче-

ским методом [1], плотность – ареометрическим методом [5], жирность – бутирометриче-

ским методом [3], количество соматических клеток – вискозиметрическим методом на ана-

лизаторе молока «Соматос мини» [8], рН – ионометрическим методом [2] на рН-метре-

иономере «Эксперт-001», редуктазная проба – с 5% раствором сульфата меди, сычужная 

проба – с 1% раствором микробиального препарата «meito» [4].  

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

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

среднее арифметическое между данными, полученными химическими анализами и экспресс-

анализом. В течение двух суток молоко подвергалось естественному сквашиванию. Количе-

ство молока, взятого для проведения опыта по каждой породе, составляло 15 литров.  Про-

стокваша хранилась при температуре +4
о
С в холодильнике. На следующий день после изго-

товления йогурта он был проанализирован на плотность весовым методом, рН – ионометри-

ческим методом [2], кислотность – титриметрическим методом [6] в динамике ежедневно до 

момента выхода его кислотности за рамки, предусмотренные стандартом. Содержание жира 

определялось бутирометрическим методом [3], содержание органических кислот определя-

лось титриметрическим методом в пересчѐте на молочную кислоту [1].  
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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). 

 

Таблица 1. Физико-химические свойства молока разных пород коров                                                    

в зависимости от сезона года 

Порода 

К
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о
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о
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рН Жир, % Белок, % 
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ь
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О

М
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, 
%

 

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 

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 

зимне-стойловый период 

красно-пѐстрая 146 0,5 2 

симментальская 583 5,5 5 

чѐрно-пѐстрая 153 0,5 2 

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 
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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 полученный йогурт соответствовал ГОСТ 

[7]. Варианты отличались по консистенции: самым жидким был йогурт из молока коров чѐр-

но-пѐстрой породы, самым густым – из молока красно-пѐстрой, а из молока животных-

симменталов он занимал промежуточное положение. Это отмечено как в зимний, так и в па-

стбищный период. В зимне-стойловый период менее плотным, но более жирным оказался 

йогурт из молока красно-пѐстрой породы, а самым плотным и маложирным – из молока чѐр-

но-пѐстрой породы. Йогурт из молока коров симментальской породы занимал промежуточ-

ное положение. В этот период наиболее кислым был йогурт из молока особей чѐрно-пѐстрой 

породы, а менее кислым – из молока коров симментальской породы. Йогурт из молока коров 

красно-пѐстрой породы занимал промежуточное положение по кислотности. Об этом свиде-

тельствует содержание органических кислот, кислотность и рН (табл. 3).  

 

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

крупного рогатого скота в зависимости от сезона года 

Порода 
Плотность, 

г/см
3 

Органические 

кислоты в пе-

ресчѐте на мо-

лочную, % 

Кислот-

ность, 
о
Т 

рН Жир, % 

в зимне-стойловый период 

красно-пѐстрая 0,980 1,1 121,0 4,7 5,0 

симментальская 1,022 1,0 115,0 4,8 4,8 

чѐрно-пѐстрая 1,041 1,2 123,0 4,6 4,0 

в пастбищный период 

красно-пѐстрая 1,042 1,3 134,0 4,3 4,1 

симментальская 1,032 1,1 122,0 4,6 4,2 

чѐрно-пѐстрая 1,049 1,3 124,0 4,4 4,0 

 
В пастбищный период йогурт из молока всех трѐх пород был более плотным, менее 

жирным и более кислым, чем в зимне-стойловый период. В этот период влияние породности 

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

залось намного слабее, чем в зимне-стойловый период. Однако в пастбищный период йогурт 

из молока коров симментальской породы, как и в зимне-стойловый период, имел более каче-

ственные показатели (был менее плотным, менее кислым и более жирным) по сравнению с 

йогуртом из молока животных остальных двух пород. Кислотность йогурта не превышала 

своего порогового значения, предусмотренного ГОСТ 31981-2013.  

 

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

риод. 

4. В пастбищный период йогурт, изготовленный из молока всех трех пород, отличался 

меньшей жирностью, большей плотностью и большей кислотностью, чем полученный в зим-

не-стойловый период. В летне-пастбищный период порода крупного рогатого скота повлияла 

на физико-химические свойства йогурта не так значительно, как в зимне-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 обладал йогурт из молока коров красно-пѐстрой и 

симментальской пород, а в пастбищный период – из молока животных симментальской по-

роды. 
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