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Аннотация: В  данной  работе  рассматривается  влияние  содержания

казеина в молоке коров на процессы переработки и качество получаемого сыра.

Анализируется  биохимический  состав  молока,  особенности  формирования

сгустка  при  различных  показателях  казеина,  а  также  аспекты  влияния

минералов  и  кислотности  на  коагуляцию  белков.  Предоставляется  оценка

технологических  свойств  молока  с  различным  содержанием  казеина,  что

позволяет  определить  его  пригодность  для  производства  сыров  с  высокими

показателями выхода и качества.
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Abstract: This paper examines the effect of casein content in cow's milk on the

processing  and  quality  of  the  resulting  cheese.  It  analyzes  the  biochemical

composition of milk, the features of clot formation with different casein values, as

well as aspects of the influence of minerals and acidity on protein coagulation. It

provides an assessment of the technological properties of milk with different casein

contents, which allows determining its suitability for the production of cheeses with

high yield and quality.
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Введение:  Молоко  является  сложной  биологической  жидкостью,

содержащей белки, жиры, углеводы, минералы, витамины и ферменты, которые

обуславливают  его  высокую  питательную  и  биологическую  ценность.

Биохимический состав молока зависит от породы, физиологического состояния

животного,  условий  кормления  и  содержания,  что  отражается  на  качестве

сырья,  используемого для переработки.  Наиболее значимыми компонентами,

влияющими на технологические процессы, являются казеин, молочный жир и

лактоза, поскольку они определяют выход и качество готовой продукции, таких

как сыр, кисломолочные изделия и масло.

Определение  содержания  казеина  в  молоке  при  контроле  сырья  для

сыроделия. Методика основана на осаждении казеина кислотой с последующим

отделением и взвешиванием осадка, что позволяет оценить количество белков,

способных  образовывать  сгусток  в  процессе  сыроделия.  Для  проведения

анализа  молоко  подкисляют до  изоэлектрической  точки  казеина,  после  чего

выдерживают в тепле для полного осаждения белков и фильтруют осадок через

плотный  фильтр.  Затем  осадок  промывают  дистиллированной  водой  для

удаления лактозы и солей, высушивают до постоянной массы и взвешивают.

Полученные данные используются для определения пригодности молока к

переработке на сыр, так как массовая доля казеина напрямую влияет на выход и

качество сырной массы. При достаточном содержании казеина обеспечивается
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формирование  плотного  и  упругого  сгустка,  способного  удерживать  жир  и

влагу, что снижает потери при производстве сыра и повышает выход готовой

продукции.  Методика  позволяет  осуществлять  входной  контроль  сырья  и

корректировать режимы производства в зависимости от состава молока.

В ходе проведенного исследования по определению содержания казеина в

молоке было установлено, что массовая доля казеина в образцах молока коров

местной  породы  составила  в  среднем  2,8  процента  при  допустимом

технологическом  диапазоне  2,5-3,2  процента.  Осаждение  казеина  и

последующее высушивание осадка до постоянной массы позволили выявить

стабильные показатели по всем взятым пробам, что свидетельствует о хорошем

качестве  сырья  для  дальнейшей  переработки  в  сыродельном  производстве.

Полученные  результаты  показали,  что  отклонения  в  показателях  между

партиями  не  превышали  0,2  процента,  что  указывает  на  равномерность

кормления и стабильное физиологическое состояние дойных животных.

На основании полученных данных можно сделать вывод, что исследуемое

молоко  обладает  достаточной  способностью  к  образованию  плотного  и

упругого  сгустка  при  производстве  сыров.  При  пробной  варке  с

использованием  молока  с  выявленным  содержанием  казеина  выход  сырной

массы составил 11,5 процента, что соответствует нормативным показателям для

данного  типа  сырья.  Полученные  данные  могут  быть  использованы  для

корректировки рецептурных параметров и обеспечения стабильного качества

готовой продукции при переработке молока в условиях учебной лаборатории

или производства.

Заключение: Основываясь на вышеуказанной информации, можно сделать

вывод, что определение содержания казеина в молоке является важным этапом

контроля качества сырья перед переработкой, так как позволяет оценить его

пригодность  для  сыроделия  и  других  видов  производства.  Полученные

результаты исследования показали стабильное содержание казеина в молоке,

обеспечивающее  формирование  плотного  сгустка  и  хороший  выход  сырной

массы,  что  способствует  получению  продукции  высокого  качества  и
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экономически  обоснованному  использованию  сырья  в  молочной

промышленности.
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