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Введение. Молоко – полноценный и полезный продукт питания. Молоко включает в себя 

все необходимые для жизни питательные вещества, используемые для построения организма. Со-
став молока различных млекопитающих в целом определяется теми условиями окружающей сре-
ды, в которых происходит рост молодого организма. Это особенно четко проявляется в содержа-
нии белка и жира, чем больше их в молоке матери, тем быстрее растет ее дитя. Калорийность за-
висит, главным образом, от содержания жира, белка. Благодаря содержанию в молоке важнейших 
питательных веществ, главным образом белка, углеводов, витаминов, минеральных веществ, оно 
является и защитным фактором. В состав молока входят почти все вещества, необходимые для 
нормальной жизнедеятельности организма. В лечебном питании используется коровье молоко и 
очень редко – козье, кобылье, овечье [1, с. 27]. 

Технология производства сыра известна человеку уже не одно тысячелетие. Сыр можно 
назвать сухим концентратом молока, поскольку содержит белки, жиры, насыщенный витаминный 
профиль и минеральные соединения, особенно такие важные как соединения кальция и фосфора, 
практически в тех же пропорциях, что и в молоке. Так, в сыре содержится до 25–30 % белка, не 
менее 40 % молочных жиров. При этом белки сыра усваивается даже людьми с дефицитом лакто-
зы в организме, и усваиваются почти полностью – на 90–95 %. [2, с. 56] 

Цель работы – определить физико-химические и органолептические показатели молока-
сырья на его сыропригодность и качество готовой продукции сыра. 

Материалы и методы исследований. Экспериментальные исследования проводились в 
условиях лаборатории молокоперерабатывающего предприятия производственного филиала ОАО 
“Савушкин продукт” города Столина сыропригодность молока-сырья и, по оценке качества гото-
вой продукции. В качестве материала были отобраны пробы молока-сырья из 5 партий, поступив-
шего с каждого хозяйства и по 3 пробы готовых сыров каждого наименования. Все лабораторные 
исследования проводили в соответствии ГОСТ 26809-86. Отбор проб и подготовку их к испыта-
нию проводили в соответствии с СТБ 1893-2008. 

Качество сырого молока оценивали по органолептическим и физико-химическим показа-
телям, а готовую продукцию сыров методом определения массовой доли жира в сухом веществе, 
определения массовой доли влаги в сыре и методом определения массовой доли поваренной соли 
в сыре. 

Результаты исследования. По результатам органолептических показателей установлено, 
что молоко-сырьё основных поставщиков, поставляемого на ПФ ОАО “Савушкин продукт” г. 
Столина (Таблица 1) соответствуют нормам ГОСТа [3, с. 13]. 

 
Таблица 1. ‒ Органолептические показатели исследуемого молока 

 

Хозяйство 
Наименование показателя и результаты исследований 

Внешний вид и консистенция Вкус и запах Цвет 

Молоко 
“экстра” сорта 
КФХ “Опыт КАА” 

Однородная без осадка, сгустков и 
хлопьев белка, включений подморо-
женного молока, вытопленного или 
подвзбитого жира 

Чистые, свойствен-
ные молоку коровье-
му, без посторонних 
привкуса и запаха 

Белый со слегка 
желтоватым или 
кремовым оттенком 

Молоко 
первого сорта  
ФХ “Ствига” 

Однородная не тягучая, слегка вяз-
кая. Без хлопьев белка и сбившихся 
комочков жира 

Чистые, слабовыра-
женный кормовой 
запах и привкус 

Светло-кремовый 

Молоко  
высшего сорта 
СПК  “Видеборский” 

Однородная жидкость без осадка и 
хлопьев, не тягуча 

Чистый, сладкий, без 
посторонних вкусов и 
запахов 

Белый с желтова-
тым оттенком  
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Питательность сыра зависит от физико-химического состава молока, который может ме-
няться под влиянием ряда факторов. Молоко, обладающее пороками, не пригодно для выработки 
сыра. В готовом продукте пороки вкуса выражаются сильнее, чем в молоке. От содержания в мо-
локе жира и казеина зависит выход сыра, соотношение количества жира и казеина в молоке обу-
славливает жирность продукта[4].  

Результаты оценки молока-сырья для сыроделия представлены в таблица 2. 
 

Таблица 2. ‒Физико-химические показатели молока-сырья, поставляемого на ПФ ОАО “Савушкин 
продукт” г. Столина 

 

Показатель 
Нормыпо 
ГОСТ 

КФХ “Опыт 
КАА” 

ФХ “Ствига” СПК “Видеборский” 

сорт молока 
экстра первый высший 

Плотность,кг/м3, не ме-
нее 

1027,0    

Кислотность, ˚Т до18 вкл. 18 16,5 19 
Бактериальная обсеме-
ненность, КОЕ тыс/смଷ, 
не более  

5×10ହ 98 250 435 

Содержание сомати-
ческих клеток в 1 смଷ, 
не более 

5×10ହ 3×10ହ 5×10ହ 5×10ହ 

Массовая доля белка, %, 
не менее 

2,8 3,1 3,1 3,1 

Массовая доля жира, %, 
не менее 

2,8 3,9 2,8 3,6 

 
Из таблицы 2 видно, что содержание белка составляет не ниже 3,1 %, содержание сомати-

ческих клеток в 1 смଷне более 5×10ହ, которые имеют большое значение при выработке сыра. 
Обобщив результаты органолептических и физико-химических показателей следует отме-

тить, что молоко-сырье соответствует СТБ 1598-2006 и вполне является сыропригодным. Физико-
химические показатели производимой продукции сыров: “Российский”, “Купеческий”, “Мона-
стырский” представлены в таблице 3. 

 
Таблица 3. – Физико-химические показателипроизводимых сыров на ПФ ОАО “Савушкин  
продукт” г. Столина 

 

Показатель 
Нормыпо 
ГОСТ 

Наименование сыра 
Российский Купеческий Монастырский 

Массовая доля жира в 
сухом веществе, % 

норма 49–52 49–52 44–48 
факт 50 ± 1,6 50 ± 1,6 45 ± 1,6 

Массовая доля влаги, %, 
не более 

норма 44 44 45 
факт 44,0 44,0 45,0 

Массовая доля поварен-
ной соли, %, не более 

норма 2,2 1,3–2,8 2,0 

факт 2,2 2,5 2,0 
 
Сыры “Российский” и “Купеческий” относятся к полутвердым сырам, а сыр “Монастыр-

ский” относится к твердым, каждый из которых изготавливается по отдельной технологический 
схеме. Сравнив полученные результаты исследования таблицы 3 следует отметить, что все образ-
цы сыра полностью соответствуют полностью соответствуют физико-химическим показателям по 
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нормативным документам, таким как “Российский” ¬ ТУ BY 200030514.273-2019, “Купеческий” ¬ 
ТУ BY 200030514.191-2019 “Монастырский” ¬ ТУ BY 200030514.158-2019 

Выводы. Проведённые исследования показали, что сыр из молока данных поставщиков 
соответствует требованиям, предъявляемым к подобным продуктам. 
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Сохранение земель и их разумное применение являются одним из наиважнейших направ-

лений политики устойчивого развития и обеспечения природоохранной безопасности страны. 
Почва – это основное национальное природное богатство Беларуси, от эффективности ис-

пользования и охраны которой во многом зависит общественно-финансовое благополучие и эко-
логическая ситуация в государстве. 

Специфичность почв как природного ресурса – универсальность. Она выполняет средо-
формирующие и природоохранные функции в экосистеме, выступает составной и обязательной 
частью природных систем, служит пространственным фундаментом для размещения отраслей хо-
зяйственного комплекса, инфраструктуры, главным средством производства в сельском и лесном 
хозяйстве, объектом земельных отношений [0]. Составляющие почвы обладают уникальным свой-
ством плодородия – способностью производить биомассу. 

Повреждение почв происходит при нерациональном использовании. При этом происходит 
ухудшение структуры землепользования ландшафтов, усиливаются эрозионные процессы, забола-
чиваются или иссушаются близлежащие земли, снижается их эффективность [0]. 

Нарушение почв наиболее выражено в районах с высокой плотностью населения и разви-
той промышленностью [0]. По данной причине актуальным является вопрос включения в общий 
баланс сельскохозяйственных угодий нарушенных земель, которые подлежат рекультивации. 

Рекультивация почв – это комплекс работ по восстановлению продуктивности и хозяй-
ственной ценности нарушенных земель и улучшению качества окружающей природной среды. 

Благодаря высоким ионообменным характеристикам, рекультиванты поглощают из почвы 
излишек внесенных удобрений, но сохраняют содержащиеся там микро- и макроэлементы, питая 
ими впоследствии корни растений [5]. 

В отличие от обычных почв, почвы рекультиванты: 
1) улучшают условия окружающей среды; 
2) восстанавливают продуктивность нарушенных земель и водоемов; 
3) увеличивают плодородие почв. 
4) содержат вещества нетоксичные для организма. 
 

  




