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Критерии сыропригодности

ГОСТ Р 52054-2003 «Молоко натуральное коровье - сырьё»:

Коровье молоко для сыроделия считается сыропригодным, если оно:

- имеет оптимальное содержание белков, жира, СОМО, кальция;
- образует под действием сычужного фермента плотный сгусток, хорошо 

отделяющий сыворотку;

- является благоприятной средой для развития молочнокислых бактерий. 
Молоко должно быть чистым, без посторонних, не свойственных свежему молоку 
привкусов и запахов.

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




Больше протеина в молоке –
больше сыра?
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Для сыра нужен не весь 
молочный «белок»

Сырой протеин молока 100%

Истинный протеин 
95% Небелковый азот 5%

Казеин 80% Сыворотка 
20%

Мочевина 30-
35%

Креатинин и мочевая 
кислота 25%

Аммиак 
10-30%



Как получить максимум белка в молоке?



Как получить максимум белка в молоке?

Обеспечить корову сбалансированным 
обменным протеином!



расщепление простейшими бактериального белка
использование небелковых веществ микрофлорой

поступление небелкового азота с кормом 
расщепление истинного протеина корма

Сырой протеин

Аммиак

Пептиды

Аминокислоты

Аминокислоты

ОБМЕННЫЙ ПРОТЕИН

Микробный
протеин

Транзитный
протеин

Корм

Рубец

Сычуг

Кишечник



Обеспечиваем потребности 
рубцовой микрофлоры

Основная часть сырого протеина рациона (65-70%) должна 
приходиться на расщепляемый в рубце протеин

Максимальный уровень синтеза микробного белка 
достигается при 12-13% СП/кг СВ рациона (при учёте того, 
что весь он расщепляется в рубце)



Чтобы микробы рубца могли эффективно 
усваивать азот, необходимо обеспечить их 
энергией:

- Сахар 4-6% СВ
- Расщепляемый в рубце крахмал 18-23% СВ
- НДК 25-33% СВ

Простые сахара

Крахмал

Клетчатка
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Обеспечиваем потребности 
рубцовой микрофлоры



1. Правильным подбором различных источников 
транзитного протеина

Правильно балансируем 
транзитный протеин



Правильно балансируем 
транзитный протеин
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1 Кукурузный глютен*
2 Соевый шрот*
3 Рапсовый шрот*
4 Пивная дробина сухая*
5 Подсолнечный шрот*
6 Барда пшеничная*
7 Дрожжи кормовые*
8 Горох*
9 Мясокостная мука**

10 Кровяная мука**
11 Перьевая мука**
12 Рыбная мука**
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Цель
LysDi: > 6,8 %
MetDi: > 2,2 %
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*Данные INRA Feeding System for 
Ruminants (2018)
** Данные https://www.feedipedia.org
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2. Использованием защищённых аминокислот

Правильно балансируем 
транзитный протеин



Результат

Опыт ЖК «Бушовка», 2020
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Результат

Содержание белка выросло. 
Повысилась ли сыропригодность?



Результат

Содержание белка выросло. 
Повысилась ли сыропригодность?
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Чем больше казеина, тем лучше коагуляционные свойства 
молока

Вроде бы должна…
Казеин же вырос!

Malacarne et al., 2013



От чего ещё зависит 
сыропригодность?

Коагуляционные свойства молока (лактодинамография)
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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.



Структура казеина

Субмицелла

Молекулярные цепи, 
выходящие наружу

Фосфат кальция

К-казеин

Фосфатные группы (-PO4)

Rollema,1992

Значит, чем больше казеина в молоке, тем 
больше должно быть Ca и 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.






Увы, не всегда…
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Всё несколько сложнее!
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Кальций в рационе

Превышение нормы ведёт к снижению усвояемости 
не только Ca, но и микроэлементов, особенно Zn и
Se (NASEM 2021).

Рекомендуемая норма 0,7-0,8% СВ



Фосфор в рационе

Превышение нормы в рационе ведёт к снижению 
усвояемости (NASEM 2021).

Рекомендуемая норма 0,35-0,40% СВ



Магний в рационе

Усвояемость ухудшается при избытке калия (NASEM 2021).
Рекомендуемая норма калия – 1,0-1,5% СВ

Рекомендуемая норма 0,25-0,35% СВ



Витамин D в рационе

Рекомендуемая норма 30-40 тыс. МЕ/сут.



Спасибо за внимание!

www.imol.club
(495) 668-39-28
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