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Amumpuli lnyxos,
Pykoeodumenob denapmameHma KPC OO0 «Aducceo Eepa3usa»

UHCTUTYT MOJTOKA
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Kputepum cbiponpuroaHocTu ‘MOAOKG pocet (8

FOCT P 52054-2003 «Mo0/210KO HaTypa/ibHOE KOPOBbE - CbIPbER:
KopoBbe MONOKO ANA Cbipogenna CYUTAETCA CbIpONPUrogHbIM, €CNN OHO:

- MMeeT ONTUMA/IbHOEe codeprkaHue 6enkos, ¥unpa, COMO, Kanbuus;

- obpasyeT noa AeNCTBUEM CbIYYKHOIO pepmeHTa NJIOTHbIN CFYCTOK, XOPOLLIO
OTAENAOLMNIN CbIBOPOTKY;

- ABnAeTca bharonpmATHOM cpeaon ANnA Pa3BUTUA MONOYHOKUCAbIX BaKkTepun.

Mo0KO A0NXKHO BbITb YUCTbIM, €3 MOCTOPOHHUX, HE CBOMCTBEHHbIX CBEXEMY MOJIOKY
NMPMBKYCOB M 3aMaxoB.

‘



Примечания выступающего
Заметки для презентации
По химическим показателям молоко должно отвечать следующим требованиям:
массовая доля: белка, %    3,0 – 3,5�              числе казеина,%    2,4 – 3,0�                             жира, %    3,2 – 6,0
хлорида кальция, мг/100 г  110 – 140
калия, мг/100 г                     148
фосфора, мг/100 г                92
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Kak nonyuutb makcumym b6enka B monoke?
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Kak nonyuutb makcumym b6enka B monoke?

Ob6ecneuntb KopoBy cbanaHCMpPOBaHHbIM
obmeHHbIM npoTenHOM !




ATPONPOMBILAEHHBIR ©OPYM

/ \MOAOCKO POCCUW»

BITTEN  Cooi meorews

[MenTnabl

TpaH3UTHDLIN
NpPoTeuH

— MuKpo6HbIN

AMUHOKMNC/IOTbI
‘ NpoTeuH

Py6eu, 5‘1 :;;;;ji

AMMUMaK

AMMWHOKUCNOTDI

m OBMEHHbIY NPOTEUH

===f)  pacLWenieHne UCTUHHOIO NPOTENHA KOpMa ===  MCNO/Ib30BaHMNE Heb6eIKOBbIX BeL,ecTB MUKPOdN0poiA
— — — nocrynneHune He6enKOBOro a3oTa C KOPMOM <+«—— pacwensieHne npocreMwmnmm 6aktepuanbHoro 6enka



Ob6ecneunBaem noTpebHoOCTU MOAOKO pocamis
pybuosou mukpodnopbl

OcHOBHas 4YacTb CbIporo nporenmHa pauuoHa (65-70%) gonxHa
NpPUXoOAUTLCA Ha pacliennsaemMbin B pyoue npoTeuH

MakcumanbHbIM YPOBEeHb CUHTE3a MUKPOOHOro benka
pnocturaetcs npu 12-13% CI/kr CB pauuoHa (npu y4yeTte TOro,
YTO BeCb OH pacliennseTcs B pyoue)




YT0ObI MUKPOOLI pyoua mornu achheKTMBHO
ycBaMBaTb a30T, HeobxoAuMO obecrnevuTb Ux

3Hepruveu:

- Caxap

- Pacwennsembiu B pyoue Kpaxmarn

- HAOK

Ob6ecneunsaem nOTpeGHotm
pybuosou mukpodnopbl
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TPaH3UTHbIN NPOTEUH

1. MpaBuUAbHbIM NOA60POM Pa3ANUYHBIX UCTOUHUKOB
TPAH3UTHOro NPOTEUHA




MpaBunbHO GanaHcupyem s VAo
TPaH3UTHbIN NPOTEUH
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MpaBunbHoO 6anaHcupyem “Wﬁgm,
TPAH3UTHbIN NPOTEUNH =

2. Ucnonb3oBaHMem 3aLWULLEHHBIX aMUHOKUCAOT




Pe3synbTar

CopeprkaHue Cblporo NnpoTenHa B
MONoKe, %
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‘MOAOKO POCCHN~»

Copep’KaHune Ka3euHoBbIX 6enKoB B
MONoKe, %

KoHTponb

3aWMULEHHBIW METUOHUH

Oneim MK «bywoeka», 2020
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CopneprkaHue 6enka Bbipoco.
[loBbICMAACb MU CbIPONPUTOAHOCTb ?
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CopneprkaHue 6enka Bbipoco.
[loBbICMAACb MU CbIPONPUTOAHOCTb ?

KaseuH, %

Bpoae 6bl 4onXKHa... ;
Ka3euH e Bbipoc! ,

OnTumanbHble CybontumanbHble  He Koarynupyer

Yem 60nbLue Ka3deunHa, Tem ayvyue KoaryaaunoHHble CBOMCTBaA
MOJIOKa




OT yero eule 3aBUCUT
CbIpoNpUroaHoOCTb?
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Примечания выступающего
Заметки для презентации
Лактодинамография – способ определения коагуляционных свойств молока (длительность свёртывания, время уплотнения сгустка, плотность сгустка) при помощи прибора Formagraph.


CTpyKTypa Ka3euHa

I v ATPOTPOMBILAEHHBIR ©OPYM

MOAOKO POCCUL» Wil

Cybmunuenna

MoneKkynspHble uenu,
BbIXOAALLME HAPYKY

docdart KanbuUA

K-kaseunH

docdaTHble rpynnbl (-PO,)

3HauuT, yem bosblle Ka3enHa B MOJIOKE, TEM

Rollema, 1992

b6onble gonxKHo b6biTb Ca n P?



Примечания выступающего
Заметки для презентации
Казеин – основной протеин молока (75-87%). Играет важную роль в процессе свёртывания. Более 95% находится в мицеллярной форме.
Представляет собой комплекс 4 фракций: αs1, αs2, β, κ. 
Фракции имеют различный аминокислотный состав и отличаются друг от друга заменой одного или двух аминокислотных остатков. 
αs  - и  β – казеины наиболее чувствительны к ионам кальция и в присутствии их они агрегируют и выпадают в осадок. 
κ - Казеин не осаждается ионами кальция и в казеиновых мицеллах, располагаясь на поверхности, выполняет защитную роль. κ – казеин чувствителен к сычужному ферменту и под его воздействием распадается 
Чем выше содержание к-казеина, тем больше выход сыра.
Содержание к-казеина обратно пропорционально размеру мицелл.
Чем меньше размер мицелл, тем лучше идёт процесс свёртывания (Niki, Arima, 1984).

Иллюстрация: Rollema H. S. et al. Casein association and micelle formation //Advanced dairy chemistry-1: Proteins. – 1992. – №. Ed. 2. – С. 111-140.





YBbl, He BcerAaa...

CopepxaHue obLiero Kanbuusa B MOJIOKe,
mr/100r
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MaccoBasa gonsa obwero ¢pocdopa, %

KoHTponb

3aWULEHHBIA METUOHUH

Oneim MK «bywoeka», 2020
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Stocco, Giorgia, et al.,2021
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Stocco, Giorgia, et al.,2021
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Kanbuuun 8 pauunoHe

PekomeHayemaa Hopma 0,7-0,8% CB

[peBbileHNe HOPMbI BEAET K CHUMKEHUIO YCBOSEMOCTHU
He TonbKo Ca, HO U MUKPO31EMEHTOB, 0COBEHHO Zn U
Se (NASEM 2021).
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docdop B paLMoHe ey VA R e @

PekomeHayemaa HoOpma 0,35-0,40% CB

[MpeBblllEHME HOPMbI B PaLlMOHE BEAET K CHUMKEHULO
ycsossiemocTtu (NASEM 2021).




P B T ArPOTPOMBILAEHHBIA DOPYM
MarHuu B pauuoHe B | V .MOAOKO POCCUI @

PekomeHayemaa HoOpma 0,25-0,35% CB

YcBosieMocCTb yxyawaetca npu n3bbiTke Kanmsa (NASEM 2021).
PekomeHayemaa Hopma Kanma —1,0-1,5% CB
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ButamuH D B pauunoHe BV MOAOKO POCCHY:

PekomeHayemaa Hopma 30-40 Tbic. ME/cyr.
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Cnacu6o 3a BHUMaHue!

waw.imol.club UHCTH MOO
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