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Обеспечение качества сыров и рентабельности их производства являются 
важными задачами, стоящими перед современным сыроделом. Решение данных за-
дач требует строгого соблюдения технологических режимов на всех этапах перера-
ботки молока, а также снижения производственных затрат и рационального исполь-
зования ресурсов. Это позволяет наряду с обеспечением качества продукции до-
стигнуть высокой сырной продуктивности, то есть увеличенного выхода готового 
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продукта из перерабатываемого молока. Так, для сыродельного завода, перерабаты-
вающего 100 тонн молока в сутки со средним выходом 10 %, рост показателя сырной 
продуктивности всего на 1 % означает выработку одной дополнительной тонны сы-
ра ежесуточно без дополнительных затрат [1]. 

Известно, что выход готового сыра определяется составом перерабатываемо-
го молока, прежде всего, содержанием в нем жира и белка. Содержание данных 
компонентов определяет физико-химические свойства сырного сгустка (плотность, 
способность к синерезису), а также выход и качество готовой продукции. Техноло-
гические свойства молока-сырья подвержены существенным колебаниям в течение 
года и зависят от стадии лактации, рациона кормления коров, сезона и количества 
соматических клеток. Эти изменения наиболее выражены в регионах с преоблада-
нием весеннего отела и пастбищного содержания скота [2]. Подобная нестабиль-
ность в составе молока негативно сказывается на выходе и качестве вырабатывае-
мой продукции. Проблема особенно актуальна для крупных современных предпри-
ятий с высоким уровнем автоматизации, где процессы свертывания молока и по-
следующие этапы обработки сгустка строго регламентированы по времени и не 
адаптируются под физическую плотность молочного сгустка или скорость его 
уплотнения. В условиях фиксированных технологических графиков даже незначи-
тельные отклонения в составе сырья приводят к нестабильности качества и росту 
потерь сухих веществ с сывороткой. 

Данную проблему предприятия могут решить за счет регулирования (норма-
лизации) содержания в молоке белка (казеина) и жира до целевых значений. Норма-
лизация является обязательной операцией при производстве сыров и придает ста-
бильные свойства молоку-сырью. Выполнение нормализации гарантирует предска-
зуемые параметры коагуляции и повышает качество готового сыра, компенсируя 
отклонение от нормы свойств поступающего молока [3].  

Технологическая документация регламентирует минимальное содержание 
жира в сухом веществе для каждого вида сыра. Для выполнения этих требований 
проводят нормализацию молока с целью регулирования массовой доли жира в мо-
лочной смеси с учетом фактического содержания белка [4]. Обычно в коровьем мо-
локе массовая доля общего белка составляет 3,2–3,4 %, что не всегда достаточно для 
производства сыров с заданными характеристиками. Для получения плотного 
сгустка, достижения высокого выхода и требуемой консистенции готового сыра 
массовая доля белка в молоке должна быть не менее 3,1–3,6 % в зависимости от ви-
да сыра [5]. В промышленной практике применяют различные методы нормализа-
ции молока для производства сыра по содержанию жира и белка. Для регулирования 
содержания жировой фазы используют поточные сепараторы-нормализаторы, ко-
торые позволяют точно регулировать содержание жира путём частичного его удале-
ния. Для регулирования содержания белковой фазы используют иные подходы. Ши-
роко применяют методы мембранной фильтрации, особенно ультрафильтрации, 
которые за счет концентрирования белковых фракций позволяют увеличивать со-
держание общего белка в молоке до 4,0–4,5 %, что значительно увеличивает выход 
сыра и улучшает его качество [6]. 
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Другим перспективным и технологически гибким инструментом регулирова-
ния белково-жирового состава молока в современных условиях является примене-
ние сухих молочных ингредиентов, в частности, сухого обезжиренного молока 
(СОМ) и концентрата молочного белка (КМБ). Их использование в производстве сы-
ров разрешается положениями ТР ТС 033/201315 и ГОСТ Р 52686-202316. Несмотря на 
законодательное разрешение к использованию, на практике следует учитывать фак-
тическую возможность применения этих ингредиентов, в частности, из-за их влия-
ния на процесс сычужного свёртывания.  

Способность к ферментативному (сычужному) свертыванию и общая техноло-
гическая пригодность упомянутых сухих молочных ингредиентов для производства 
сыров зависят от технологии их производства. Согласно ГОСТ 33629-201517 сухое 
обезжиренное молоко производится методом распылительной сушки из сгущенного 
пастеризованного обезжиренного молока. В его составе содержится около 34,0 % 
белка, 47,0–54,0 % лактозы и не более 1,5 % жира. В процессе производства СОМ 
происходит частичное повреждение белковой фазы, что влияет на его пригодность 
для сыроделия. 

КМБ получают из обезжиренного молока или восстановленного обезжиренно-
го молока путем концентрирования молочного белка с сохранением первоначаль-
ного соотношения его основных фракций (казеина и сывороточных белков) с ис-
пользованием методов ультрафильтрации или диафильтрации с последующей суш-
кой. Массовая доля белка КМБ варьируется от 40,0 до 85,0 %, при этом в нем сохра-
няется свойственное для сырого молока соотношение казеина и сывороточных бел-
ков (80% : 20%). Содержание лактозы в КМБ изменяется в широком диапазоне:  
от 7,5 до 47,7 % и находится в обратной зависимости от содержания белка: чем вы-
ше концентрация белка, тем ниже содержание лактозы. Пониженное содержание 
лактозы существенно снижает риск развития нежелательных бродильных процессов 
(прокисания) на стадии сычужного свёртывания и при созревании сыра [7]. 

Применение СОМ для нормализации цельного молока в сыроделии обеспечи-
вает ряд технологических преимуществ: стабилизацию состава сырья, улучшение 
консистенции готового продукта, а также увеличение выхода сыра с одной варки. 
Это достигается за счет обогащения смеси сухими веществами молока, главным об-
разом казеином – основным структурным элементом белковой матрицы. Повы-
шенная концентрация казеиновых мицелл способствует формированию при сычуж-
ном свертывании более прочного и упругого сгустка, который обладает высокой 
способностью к отделению сыворотки. Содержащая больше белка трёхмерная сетка 
молочного сгустка за счет большей прочности более устойчива к дроблению при  
механической обработке, что минимизирует потери с сывороткой белковых частиц 
и жира [8]. 

Вместе с тем использование СОМ для повышения массовой доли сухих ве-
ществ молока имеет ряд недостатков. Добавление СОМ в количестве более 3 % от 
                                                 
15 ТР ТС 033/2013 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной 
продукции» 
16 ГОСТ Р 52686-2023 «Сыры. Общие технические условия» 
17 ГОСТ 33629-2015 «Консервы молочные. Молоко сухое. Технические условия» 
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массы молочной смеси приводит к избыточному накоплению в сырной массе лакто-
зы. В результате метаболизации последней в молочную кислоту бактериями заквас-
ки уровень активной кислотности сыра может снизиться до 5,0 и менее ед. рН [9]. 
Это ведет к формированию излишне мягкой, творожистой, крошливой консистен-
ции сырной массы. Кроме того, столь низкий уровень pH благоприятствует активно-
сти перешедшего в сыр молокосвертывающего фермента, что ускоряет первичный 
протеолиз белков, одновременно подавляя рост и метаболизм заквасочной микро-
флоры. В результате нарушается баланс биохимических процессов созревания: гид-
рофобные пептиды, обладающие горьким вкусом, накапливаются быстрее, чем 
происходит их деградация до свободных аминокислот. Это неизбежно приводит  
к появлению выраженной горечи в продукте [10].  

Помимо риска избыточного кислотообразования, связанного с повышенным 
содержанием лактозы, использование СОМ для обогащения молочной смеси сухими 
веществами создает также риск получения «сычужно-вялой» смеси, медленно свер-
тывающейся и дающей слабый рыхлый сгусток. Это связано с изменением свойств 
белков сухого молока под действием тепловой обработки при его производстве. 
Степень негативного влияния тепловой обработки, влияющей на пригодность ис-
пользования сухого молока в сыроделии, оценивают по степени денатурации со-
держащихся в нем сывороточных белков. Метод оценки технологической пригодно-
сти СОМ и прогнозирования его влияния на процесс коагуляции регламентирован 
ГОСТ Р 54074-201018. Согласно данному стандарту, заключение о допустимости 
применения СОМ в сыродельном производстве выносится на основании содержа-
ния в нем неденатурированных сывороточных белков (Таблица 1). 

 
Таблица 1 

Область применения сухого обезжиренного молока в зависимости  
от массовой доли неденатурированных сывороточных белков 

Масса неденатурированных 
сывороточных белков, мг/г Область применения сухого обезжиренного молока 

Более 6,0 Все виды сыров 
Св. 5,5 до 6,0 включ. Все виды сыров 
Св. 4,5 до 5,5 включ. Предназначено для производства мягких сыров. При производстве  

полутвердых сыров возможна замена до 70 % сырого молока  
восстановленным продуктом 

Св. 3,5 до 4,5 включ Предназначено для производства мягких сыров. При производстве  
полутвердых сыров возможна замена до 50 % сырого молока  

восстановленным продуктом 
Св. 2,5 до 3,5 включ. Предназначено для производства мягких сыров. При производстве  

полутвердых сыров возможна замена до 30 % сырого молока  
восстановленным продуктом 

Св. 1,5 до 2,5 включ. Предназначено для производства мягких сыров 
Менее 1,5 Не допускается к использованию в сыроделии 

                                                 
18 ГОСТ Р 54074-2010 «Молоко сухое обезжиренное. Методы оценки пригодности для сыроделия» 
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В соответствии с ГОСТ Р 54074-2010, для производства всех видов сыров ре-
комендуется применять СОМ, в котором содержание неденатурированных сыворо-
точных белков составляет не менее 5,5 мг/г. Соблюдение данного порога гарантиру-
ет сохранение нативной структуры казеиновых мицелл, обеспечивает быстрое сы-
чужное свёртывание и формирование прочного сгустка. При уровне контролируе-
мого показателя менее 5,5 мг/г СОМ классифицируется как ограниченно пригодное 
и допускается для использования в производстве мягких сыров или полутвёрдых 
сыров в количестве не более 70 % восстановленного СОМ от массы молочной смеси. 
СОМ с содержанием неденатурированных белков 1,5–2,5 мг/г может применяться 
исключительно в производстве мягких сыров, где не требуется формирование плот-
ного структурного каркаса, а показатель ниже 1,5 мг/г является основанием для от-
браковки партии, т.к. признаётся непригодным для сыроделия вследствие глубокой 
термической модификации белковых фракций, полностью исключающей возмож-
ность нормального сычужного свёртывания. 

В отличие от СОМ, технологическая пригодность которого ограничена из-за 
ухудшенной способности к ферментативному свертыванию и высокого содержания 
лактозы, КМБ представляют собой более подходящее сырье для нормализации мо-
лока в сыроделии. При этом требуется тщательная корректировка технологии  
с учетом свойств применяемого КМБ и изготавливаемого сыра.  

Согласно ГОСТ 35265-202519 КМБ в зависимости от массовой доли белка  
в сухом веществе подразделяются на марки: 

– КМБ-40: массовая доля белка в сухом веществе не менее 40 %; 
– КМБ-55: массовая доля белка в сухом веществе не менее 55 %; 
– КМБ-70: массовая доля белка в сухом веществе не менее 70 %; 
– КМБ-80: массовая доля белка в сухом веществе не менее 80 %; 
– КМБ-85: массовая доля белка в сухом веществе не менее 85 %. 
Низкобелковые концентраты (КМБ-40, КМБ-55) по фракционному составу 

близки к СОМ и применяются преимущественно для базовой нормализации и сгла-
живания сезонных колебаний состава молока-сырья. При их использовании необхо-
димо учитывать эффект повышения содержания лактозы, которая ведет к избыточ-
ному кислотообразованию при сбраживании микрофлорой закваски. Рабочие дози-
ровки КМБ-40 и КМБ-55 варьируются в диапазоне 1,0–2,5 % от массы смеси [7].  

Высокобелковые концентраты (КМБ-80, КМБ-85), содержащие минимум лак-
тозы и золы, являются оптимальным компонентом для глубокой нормализации мо-
лока. Стандартная дозировка составляет 0,3–1,2 % к массе молока, что позволяет 
повысить массовую долю белка в смеси на 0,3–0,8 % (например, с 3,2 % до целевых 
3,8–4,0 %). Такое обогащение требует меньшего расхода сухого вещества по сравне-
нию с низкобелковыми аналогами и гарантирует стабильный прирост фактического 
выхода сыра на 12–15 % [3]. 

Вместе с тем важно понимать, что подобная глубокая нормализация имеет 
свои технологические последствия. С одной стороны, это приводит к формирова-

                                                 
19 ГОСТ 35265-2025 «Концентраты молочного белка сухие. Технические условия» 
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нию более плотной и разветвленной трехмерной белковой сетки, а с другой – к из-
быточной концентрации казеиновых мицелл и измененному минеральному профи-
лю кальция и фосфора. Это существенно изменяет реологические и синеретические 
свойства получаемого сгустка и требует корректировки процесса обработки сгустка 
при выработке сыра, относительно «базового» процесса обработки сгустка из обыч-
ного молока [11, 12]. 

При оценке экономической целесообразности использования СОМ или КМБ 
определяющим фактором является не абсолютная закупочная цена ингредиента,  
а стоимость единицы готовой продукции требуемого качества. В сегменте бюджет-
ных продуктов, допускающих высокое содержание лактозы, использование СОМ да-
ет наибольший экономический эффект. В то же время при производстве твёрдых  
и полутвёрдых сыров применение высокобелковых концентратов демонстрирует 
более высокую совокупную экономическую эффективность за счёт увеличения вы-
хода и повышения качества.  

В Таблице 2 представлена сравнительная характеристика свойств СОМ и КМБ, 
важных при выборе этих компонентов для производства сыра. 

 
Таблица 2 

Сравнительная характеристика применения сухих молочных ингредиентов 

Критерий сравнения Сухое обезжиренное молоко (СОМ) Концентрат молочного белка (КМБ) 

Белковый состав Соотношение казеина к сывороточным бел-
кам 80:20  

С регулируемым содержанием доли казе-
ина (80 % и более) 

Технологические 
свойства 

Возможна ухудшенная способность к фер-
ментативному свертыванию и формирова-
нию сгустка. Технологические свойства СОМ 
низкотемпературного класса термообработки 
не отличаются от свойств КМБ 

Минимальная денатурация сывороточных 
белков с сохраненной нативной структу-
рой каппа-казеина и максимальная до-
ступность для воздействия сычужного 
фермента 

Технологическое 
назначение 

Базовая нормализация, компенсация сезон-
ного дефицита молока, производство мягких, 
рассольных и плавленых сыров 

Глубокая нормализация по белку смеси 
для производства твёрдых и полутвёрдых 
сыров, сокращение продолжительности 
обработки, повышение выхода, ускорение 
созревания 

Влияние на состав 
смеси 

Одновременно повышает массовую долю 
белка и лактозы 

Повышает массовую долю белка без уве-
личения содержания лактозы и золы 

Реологические  
свойства  
сгустка 

Формирует стандартную белковую сетку; при 
превышении дозировки возможно снижение 
плотности сгустка из-за повышенной гидра-
тации белков СОМ и избыточного содержа-
ния лактозы 

Формирует плотную, разветвлённую 
трёхмерную матрицу; требует адаптации 
режимов резки и второго нагревания из-за 
изменённого кальций-фосфорного балан-
са 

Выход готового  
продукта 

Прирост линейный, но ограничен риском 
пороков качества при высоких дозировках 

Стабильный прирост выхода на 12–15 % 
за счёт высокого удержания белка и от-
сутствия избыточного кислотообразова-
ния 
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Продолжение таблицы 2 

Критерий сравнения Сухое обезжиренное молоко (СОМ) Концентрат молочного белка (КМБ) 

Экономическая  
эффективность 

Более низкая цена за 1 кг, чем у КМБ, но 
выше стоимость единицы чистого белка; 
выше логистические затраты 

Выше закупочная цена за 1 кг, чем у СОМ, 
но ниже стоимость единицы чистого бел-
ка; экономия на логистике, хранении и 
утилизации сыворотки 

Риски качества 
Избыточное кислотообразование, горечь, 
мучнистая консистенция при нарушении тех-
нологии 

Стабильные органолептические показате-
ли и чистый сливочный вкус 

 
Как следует из приведенного выше материала, использование сухого молока 

для нормализации молочной смеси влечет риски получения слабого рыхлого сгустка 
и повышенного накопления кислоты и должно применяться с осторожностью. Одна-
ко на практике сыродел может быть не осведомлен о наличии в составе молока-сырья 
добавленного сухого молока. Встречаются случаи фальсификации сырого молока его 
поставщиками путем добавления сухого молока. Такая фальсификация преследует 
цели повышения содержания белка в сыром молоке для фиктивного перевода его  
в более высокий сорт, который дороже оплачивается при покупке переработчиками. 
Также под видом сырого молока может продаваться восстановленное молоко как  
в «чистом» виде, так в смеси с сырым молоком. Осложняет ситуацию то, что для та-
кой фальсификация может использоваться сухое молоко с истекшим сроком годно-
сти, которое непригодно для изготовления сыров. Этот вид фальсификации может 
быть раскрыт с помощью следующих, регламентированных методов анализа: хрома-
тографическим методом, согласно МУ 4.1./4.2.2484-0920 и методом иммуно-
ферментного анализа21 [13]. Дополнительно во ВНИИМС разработан колориметриче-
ский метод выявления фальсификации сырого молока добавлением сухого молока 
[14], который не требует сложного оборудования и может быть поставлен в производ-
ственных лабораториях в целях оценки состава поставляемого молока-сырья. 

Выводы 
Сухие молочные компоненты применяются в сыроделии, прежде всего, для 

нормализации молока с целью повышения качества изготавливаемой продукции, и, 
в меньшей степени, – для повышения экономической эффективности производства. 
Применение сухих ингредиентов является полностью оправданным производствен-
ным решением, однако состав продукта на этикетке обязан точно отражать досто-
верную информацию в соответствии с действующими стандартами. Если произво-
дитель позиционирует сыр как продукт, изготовленный исключительно из сырого 
(свежего) коровьего молока, но использует СОМ или КМБ без указания их в составе 
своей продукции, то такая продукция квалифицируется как фальсифицированная. 

                                                 
20 МУ 4.1/4.2.2484-09 Оценка подлинности и выявление фальсификации молочной продукции. –  
М.: Федеральный центр гигиены и эпидемиологии Роспотребнадзора, 2009. – 30 с 
21 Методика иммуно-ферментного анализа с использованием комплекта реактивов ООО «ХЕМА»  
внесена в Федеральный информационный фонд по обеспечению единства измерений под номером 
ФР.1.31.2017.25524 
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Прозрачность состава выступает основой доверия современного потребителя к про-
изводителю. Для сохранения репутации предприятия и обеспечения надежного 
сбыта продукции требуется соблюдение баланса между технологической эффектив-
ностью и маркировочной дисциплиной. 
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