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Аннотация. В статье приведены данные о физико-хи-
мических показателях, технологических свойствах молока 
и качестве сыра брынзы, полученных от овец восточно-
фризской и романовской пород и их помесей. Представлены 
сведения об овечьем молоке с возможными отклонениями 
от нормального молока по титруемой кислотности и тер-
моустойчивости.
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В России в последние годы со стороны как круп-
ных перерабатывающих предприятий, так и фер-

мерских и личных хозяйств проявляется интерес к ис-
пользованию козьего и овечьего молока для выработки 
разнообразных молочных продуктов, а для производ-
ства сыров, в первую очередь, овечьего молока [1, 2]. 
Молочная продуктивность и качество молока овец, как 
и животных других видов, зависят от многих факто-
ров, одним из которых является порода [3, 4].

В мире самыми распространенными и высоко-
продуктивными молочными породами овец являют-
ся: восточно-фризская, лакон, авасси, хиос и ассаф, 
но наиболее распространенной и признанной во всем 
мире специализированной породой овец молочно-
го направления является восточно-фризская, которая 

за рубежом широко используется в качестве отцов-
ской при выведении новых молочных пород. Хотя для 
Франции такой породой является лакон, для Греции – 
хиос, Сирии и Израиля – авасси и ассаф [1, 2, 4].

В породообразовательном процессе с участием 
восточно-фризской породы создано 7 новых пород 
овец [2, 4]. В Израиле методом поглотительного скре-
щивания маток породы авасси с восточно-фризскими 
баранами создана молочная порода ассаф [13].

Развитие молочного овцеводства в нашей стране яв-
ляется новым и актуальным направлением и имеет боль-
шое теоретическое и практическое значение. Важно, 
чтобы это направление реализовалось не только за счет 
завоза овец молочных пород из-за рубежа, но и путем 
создания отечественного массива овец молочного на-
правления продуктивности на основе использования 
производителей молочных пород импортной селекции 
на маточном поголовье отечественных пород овец.

Цель наших исследований заключалась в оценке 
состава и технологических свойств молока овец вос-
точно-фризской породы и ее помесей с романовской 
породой.

Исследования проводили на базе стада племенно-
го репродуктора ООО «Тверской урожай» Тверской 
области, в который в 2018 г. были завезены овцы вы-
сокопродуктивной восточно-фризской породы гол-
ландской селекции [4-7]. Закупленное маточное пого-
ловье и бараны-производители имели белую и черную 
масть (рис. 1).

Для проведения исследований в мае – июне 
2021 г. были подобраны животные на 2-м месяце пер-
вой лактации чистопородной восточно-фризской и ро-
мановской пород (по 15 голов) и их помеси I поколе-
ния белой масти – 20 голов и черной масти – 7 голов.

Все животные находились в равных услови-
ях кормления и содержания, были размещены 
в новых современных фермах, имеющих залы для 
доения овец, с использованием оборудования фирмы 
«Де-Лаваль».
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Молоко для изучения состава и технологических 
свойств на примере выработки сыра брынзы отбирали 
от животных опытных групп за двое смежных суток. 
Показатели молока и выработанных из него образцов 
сыра брынзы определяли с использованием оборудова-
ния кафедры Технологии хранения и переработки про-
дуктов животноводства РГАУ-МСХА имени К.А. Ти-
мирязева, а также в лаборатории технохимического 
контроля Всероссийского научно-исследовательско-
го института молочной промышленности (ВНИМИ) 
и в лаборатории входного контроля молочного сырья 
Лианозовского молочного комбината.

Для математической обработки полученных ре-
зультатов использовали компьютерную программу 
Microsoft Offi  ce Excel.

При изучении физико-химических показателей 
молока животных опытных групп, выявлено наиболее 
высокое содержание в молоке сухих веществ (табл. 1) 
у овец чистопородной романовской породы (18,45%), 
что связано с массовой долей жира, ко-
торая была достоверно выше в молоке 
этих животных, относительно пока-
зателей молока овцематок остальных 
групп (Р > 0,95-0,99).

Самое высокое содержание общего 
белка и количество наиболее значимой 
для сыроделия белковой фракции – ка-
зеина отмечено в молоке овец помесей 
F1 черной масти. Молоко этих овец 
при высокой концентрации белковых 
веществ и лактозы имело наиболее вы-
сокую плотность и точку замерзания. 
Плотность и титруемая кислотность 
молока у животных всех подопытных 
групп были в нормативных пределах 
для овечьего молока [8, 9].

Точка замерзания молока овец 
не отличалась от значений, установ-
ленных для коровьего молока (минус 
0,520-0,550°С) [9, 10].

При проведении алкогольной про-
бы подтвердились ранее полученные 
нами результаты [5-7]: молоко овец, как 
и козье молоко, свертывается при воз-
действии самой низкой (68%-ной) кон-
центрации этилового спирта, хотя 
при этом вполне пригодно для высоко-
температурной обработки – кипячения.

При малой изученности овечьего молока, по срав-
нению с коровьим молоком, нами было приобретено 
для анализа анормальное овечье молоко, имеющее 
низкую титруемую кислотность (12°Т) и щелочную 
среду по показателю активной кислотности – 
рН (7,24). При реакции с димастином такое молоко 
давало окраску, характерную для маститного моло-
ка. При нагревании молоко выдерживало кипячение 
и при воздействии самой высокой концентрации спир-
та по алкогольной пробе (80%-ной) не свертывалось.

Наши данные подтверждают результаты других 
исследователей [11, 12], что изменение реакции моло-
ка в щелочную сторону может приводить к повыше-
нию его термоустойчивости. Однако их такого молока 
вырабатывать молочные продукты нельзя, из-за его 
низкого качества и несоответствия требованиям 
по пищевой безопасности.

Из молока животных опытных групп была произве-
дена выработка наиболее традиционного в нашей стра-
не сыра из овечьего молока – брынзы. При определении 
технологических свойств молока овец установлено, что 
время свертывания молокосвертывающим ферментом 

Рис. 1. Овцы помеси белой и черной масти
Fig. 1. Sheep of a cross a white and a black suit

Таблица 1
Физико-химические показатели молока овец 

восточно-фризской и романовской пород и их помесей
Physico-chemical parameters of milk of sheep 

of East Frisian and Romanov breeds and their crossbreeds

Показатель молока

Группа опытных животных
восточно-
фризская 
порода

F1 – БМ F1 – ЧМ романовская 
порода

Массовая доля, %:
 - сухое вещество
 - СОМО
 - жир
 - общий белок
 - казеин
 - лактоза

15,72 ± 0,59
10,09 ± 0,33
5,63 ± 0,37
3,73 ± 0,13
2,94 ± 0,10
4,16 ± 0,22

15,58 ± 0,83
10,22 ± 0,02
5,36 ± 0,84
3,97 ± 0,25
3,12 ± 0,20
4,28 ± 0,24

15,42 ± 0,44
10,04 ± 0,19
5,39 ± 0,63
4,01 ± 0,29
3,25 ± 0,23
4,41 ± 0,20

18,45 ± 0,06
9,98 ± 0,03
8,47 ± 0,03
3,69 ± 0,01
2,90 ± 0,01
4,00 ± 0,18

Плотность, °А 33,53 ± 1,17 34,63 ± 0,53 34,87 ± 0,11 33,46 ± 0,10
Точка замерзания, минус °С 0,537 0,547 0,551 0,528
Кислотность, °Т 26,0 24,0 25,0 22,0
Термоустойчивость 
по алко-гольной пробе 
с 68% спиртом, (+) – 
молоко свертывается

+ + + +

Примечание: здесь и далее: F1 БМ – помеси I поколения белой масти, 
 F1 ЧМ – помеси I поколения черной масти.
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молока овец восточно-фризской и романовской по-
род было несколько больше (табл. 2), чем продолжи-
тельность свертывания и образование сырного сгустка 
из молока животных помесей.

Расход молока на 1 кг сыра брынзы оказался са-
мым большим у группы овец восточно-фризской по-
роды (2,99 кг) и наименьшим – у животных помесей 
F1 черной масти (2,58 кг), что можно объяснить высо-
ким содержанием в молоке овец этой группы белко-
вых веществ и наименьшими потерями жира и белка 
с подсырной сывороткой (табл. 3).

При органолептической оценке сыра брын-
зы (рис. 2), выработанного из молока овец подопыт-
ных групп (табл. 4), отмечена нежная консистенция, 
приятный вкус и запах, без специфических привкусов 
и запахов, характерных иногда для овечьего и козьего 
молока и вырабатываемых из него сыров, что может 
быть обусловлено наличием в продуктах высокого со-
держания низкомолекулярных жирных кислот – капро-
новой, каприновой и каприловой (от лат. Сaper – коза).

В молочном жире, как ни в каком другом виде жира, 
обнаружено более 400 жирных кислот. Жирнокислотный 
состав молочного жира в значительной степени зависит 
от кормов, молочной продуктивности, а также от генети-
ческих особенностей пород и отдельных животных [8-10].

Жирные кислоты, особенно полиненасыщенные 
жирные кислоты (ПНЖК), такие как омега-3 и омега-6, 
входящие в состав молочного жира играют важную роль 

в обменных процессах орга-
низма, получили свое название 
вследствие того, что содержат 
первую двойную связь у тре-
тьего и шестого углеродного 
атома в цепи жирных кислот. 
Наличие в жирных кислотах 
нескольких двойных связей 
обусловливает их высокую ре-
акционную способность и био-
логическую активность, по-
этому такие кислоты являются 
жизненно необходимыми [8].

При достаточной изу-
ченности жирнокислотного 
состава молока животных, 

представляет интерес этот показатель в вы-
рабатываемых продуктах, характеризующих 
их пищевую и биологическую ценность. 
Анализ образцов сыра брынзы, получен-
ного из молока подопытных животных, 
позволил с использованием хроматографа 
«Кристаллюкс – 4000М» выделить ряд на-
сыщенных (19 кислот), мононенасыщен-
ных (6 кислот) и полиненасыщенных – дие-
новых (2 кислоты) жирных кислот (табл. 5).

Из анализа сыра брынзы следует, 
что по жирнокислотному составу между 
образцами сыра существенных разли-
чий нет. При этом в сыре из молока овец 

Таблица 2
Технологические свойства молока овец 

восточно-фризской и романовской пород и их помесей
Technological properties of sheep milk of East Frisian 

and Romanov breeds and their crossbreeds

Показатель

Группа опытных животных
восточно-
фризская 
порода

F1 – 
БМ

F1 – 
ЧМ

рома-
новская 
порода

Время свертывания 
сычужным ферментом, сек. 65 60 60 65
Продолжительность 
образования сгустка, мин. 40 35 35 45
Расход молока на 1 кг сыра, кг 2,99 2,84 2,58 2,80

Таблица 3
Показатели подсырной сыворотки

Indicators of subcutaneous serum

Показатель

Группа опытных животных
восточно-
фризская 
порода

F1
БМ

F1,
ЧМ

романов-
ская 

порода
Массовая доля, %:
 - жира
 - белка

0,40
1,82

0,65
1,88

0,34
1,64

0,50
1,75

Плотность, °А 26,70 26,90 26,02 26,80
Кислотность, °Т 14,0 18,0 16,0 17,0

Рис. 2. Сыр брынза из овечьего молока
Fig. 2. Cheese made from sheep’s milk

Таблица 4

Органолептическая оценка образцов сыра брынзы
Organoleptic evaluation of samples of cheese cheese

Показатель
Группа опытных животных

восточно-фриз  ская 
порода F1 – БМ F1 – ЧМ романовская 

порода
Вкус 8,2 7,8 9,2 8,0
Запах 4,4 3,8 4,8 4,3
Консистенция 8,0 8,0 8,4 8,1
Цвет теста 4,4 4,4 4,8 4,5
Общая сумма баллов 25,0 ± 1,80 24,0 ± 2,03 27,2 ± 1,56 24,9 ± 1,51

Примечание: принята максимальная оценка в баллах: за вкус – 10 баллов, кон-
систенция – 10 баллов, запах – 5 баллов, цвет – 5 баллов.
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восточно-фризской породы было несколько 
больше, чем в других образцах сыра, био-
логически важных ненасыщенных жирных 
кислот, таких как пальмитоолеиновая, мар-
гариновая цис-10 и линолевая (омега-6).

Исходя из проведенных исследований 
можно сделать выводы:

1. Наибольшее содержание сухих ве-
ществ и массовой доли жира установлено 
в молоке овец романовской породы. Самое 
высокое содержание общего белка и казе-
ина – важных компонентов для сыроделия, 
отмечено в молоке животных-помесей F1 
черной масти.

2. Плотность, точка замерзания и кислот-
ность молока у овец чистопородной восточ-
но-фризской породы и ее помесей с романов-
ской породой были в нормативных пределах, 
характерных для овечьего молока. Точка за-
мерзания молока овец соответствовала уров-
ню, установленному для коровьего молока

3. Молоко овец всех опытных групп 
выдерживает высокотемпературное воз-
действие (кипячение), однако алкогольная проба для 
определения термоустойчивости овечьего молока, не-
приемлема.

4. При низкой титруемой кислотности овечьего 
молока (примерно 12°Т), молоко может быть полу-
чено от животных с заболеванием вымени маститом, 
но оно выдерживает высокую концентрацию (80%) 
этилового спирта, что необходимо учитывать произво-
дителям и переработчикам овечьего молока.

5. Расход молока на 1 кг сыра брынзы, подучен-
ных от овец восточно-фризской породы, был самым 
большим (2,99 кг) и наименьшим у животных-поме-
сей F1 черной масти (2,58 кг).

6. При органолептической оценке у всех образцов 
сыра отмечены высокие вкусовые качества, без посторон-
них привкусов и запахов, что бывает иногда из-за наличия 
капроновой, каприновой и каприловой жирных кислот.

7. В сыре из молока овец восточно-фризской поро-
ды было наиболее высокое содержание, по сравнению 
с образцами сыра из молока других групп овец, био-
логически активных непредельных жирных кислот, 
в том числе линолевой кислоты – омега-6.
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Таблица 5
Содержание жирных кислот в образцах сыра брынзы 

(% от общего содержания)
The content of fatty acids in samples of cheese (% of the total content)

Название кислоты

Группа опытных животных
восточно-
фризская 
порода

F1 – БМ F1 – ЧМ романовская 
порода

Насыщенные, всего 62,1049 63,4914 62,7511 62,7825
Мононенасыщенные, всего 30,3890 29,9556 30,5803 30,3077
из них: - миристолеиновая 0,1790 0,1371 0,1248 0,1470
 - пентадекановая цис-10 0,0088 0,0061 0,0048 0,0066
 - пальмитоолеиновая 1,2994 1,0477 1,0618 1,1363
 - маргариновая цис-10 0,2596 0,1782 0,1775 0,2051
 - элаидиновая 2,0619 2,1488 2,6916 2,3001
 - олеиновая 26,5803 26,4377 26,5198 26,5126
Полиненасыщенные, всего 5,0229 4,3519 4,4765 4,6171
 - ленолэлаидиновая 0,3822 0,3596 0,3613 0,3677
 - линолевая (омега-6) 4,6407 3,9923 4,1152 4,2494
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Аннотация. В статье приведены результаты нагула 
и показатели убоя баранчиков эдильбаевской мясо-сальной 
породы овец, полученных от различных вариантов подбора 
родительских пар по живой массе.

При подборе родителей по живой массе лучшими по-
казателями убоя характеризовались баранчики от подбора: 
крупный баран × крупная матка в сравнении с: крупный ба-
ран × средняя по величине матка.


