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Сыр самый важный и потребляемый готовый продукт из козьего 

молока. Многочисленные сорта сыра из козьего молока производятся и 
потребляются в различные части света. Сырное молоко должно быть 
хорошего качества и соответствуют следующим критериям: быть свободным 
от любых видимых примесей; не имеют какого-либо ненормального вкуса 
или запаха; его кислотность должна быть в непосредственной близости или 
только немного выше, чем во время доения, если это не было при условии 
периода созревания, в котором молочная кислотообразующие бактерии были 
разрешены период времени для подкисления молока; природные 
молочнокислые продукты бактерии и дрожжи или сырная закваска бактерии, 
которые могут быть добавлены к молоку уметь выживать и размножаться 
числа в молоке; молоко не должно содержать посторонних веществ, такие 
как антибиотики, антисептики, чистящие средства, а также молоко не должно 
быть загрязнено каким-либо патогенным микроорганизмы или 
микроорганизмы, которые могут оказаться нежелательным для производства 
сыра. 

Хотя основные процедуры производства сыра похожи для многих 
стран-производителей сыра из козьего молока, многочисленные из-за 
вариация состава молока, модификации производственных процедур и 
множества старения время и условия [1]. 

Цель ислледования – установить технологию производства сыра на 
основе козьего  молока, обогащенного растительным сырьем, функционально 
ориентированного продукта.  

Изучено все растительные сырье, пищевые  добавки и химический 
состав готовых изделий. Определено, что будем добавлять тыкву и сок 
облепихи. Этот продукт хранится при комнатной температуре в течение 
летних месяцев. Разработан процесс приготовления мягкого сыра с 
добавлением тыквы и сок облепихи [2]. 

Тыква – в отличие от декоративных, съедобные сорта тыквы 
употребляются в пищу. После тепловой обработки варёная или печёная 
тыква очень хорошо усваивается организмом и широко применяется даже 
для детского и диетического питания. Кроме того содержится комплекс 



витаминов группы В, витамин С, каротиноиды, макро- и микроэлементы 
(калий, кальций, фосфор, железо, цинк), необходимые пищевые волокна. 

Сок облепихи - имеет кисло-сладкий вкус или кислый, иногда с 
горчинкой, со своеобразным приятным ароматом, напоминающим запах 
ананаса или цитрусовых. Пищевая ценность облепихи определяется 
наличием в ее плодах легкоусвояемых углеводов, органических кислот, 
витаминов, пектинов, минеральных веществ [3]. 
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