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Цвигун А.Т., Пасниченко М.Н., Блюсюк С.Н. ВЛИЯНИЕ УРОВНЯ ЭНЕРГЕТИЧЕСКОГО И 

ПРОТЕИНОВОГО ПИТАНИЯ НА ПРОДУКТИВНОСТЬ И ПОКАЗАТЕЛИ ГАЗООБМЕНА КОРОВ 
ЮЖНОЙ МЯСНОЙ ПОРОДЫ. 

Изложены результаты анализа влияния изменения уровня энергетического и протеинового 
питания на показатели производительности и газообмена коров южной мясной породы. Установ-
лено, что увеличение нормы скармливания протеина на 10% коровам в течение сухостойного пе-
риода положительно сказывается на их продуктивность и показателях газообмена. Увеличение 
уровня энергии в рационах опытных животных достоверного улучшения не вызвало.  

Ключевые слова: южная м’ясна порода, коровы, сухостойных период, обменная энергия, про-
теин, газообмен. 

 
Tsvigun A.T., Pasnichenko M.M., Blyusyuk S.M. EFFECT LEVEL ENERGY AND PROTEIN POWER 

IN PERFORMANCE INDICATORS AND SOUTH GAS EXCHANGE COWS MEAT BREED. 
The results of the analysis of the impact of changes in the level of energy and protein supply on 

performance and gas exchange southern cows meat breed. Found that the increase in the rate of feeding 
protein by 10% in cows during the dry period has a positive effect on their performance and gas exchange 
parameters. Increase energy levels in the diets of experimental animals caused no significant improvement. 

The live weight of cows Taurian and Black Sea interbreed types at the beginning of the accounting 
period ranged from 529-536 kg. Weight of animals before calving in the second and third experimental 
groups was higher than that of the control, but not much. At the beginning of the grazing period in cows 
research groups, it was higher by 1,0-2,7%, than in the analogue pin and roll band.  

Milking cows (live weight for calves aged 210 days) was higher in cows second and third experimental 
groups compared to the control, and 8,9-10,0 on 4,8-5,3%, respectively. 
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УДК 637.333 

ЗАЛЕЖНІСТЬ ВИЗРІВАННЯ СИРУ ВІД ТЕХНОЛОГІЧНИХ ФАКТОРІВ 
 
З. В. Бондарчук, к.т.н., Черкаський державний технологічний університет 
 
Досліджено вплив основних технологічних факторів – температури другого нагрівання сирно-

го зерна (x1), масової частки води, доданої під час обробки сирного зерна (x2) та концентрації солі 
кухонної в дозрілому сирі (x3) на процес визрівання та якість сиру. В результаті математичної об-
робки даних одержані рівняння регресії, які описують взаємодію технологічних факторів і дозволя-
ють керувати процесом виробництва для одержання сирів з заданими показниками якості. 

Ключові слова: технологічні фактори, процес визрівання, якість сиру 
Постановка проблеми. Технологія вироб-

лення твердого сиру з молока включає комплекс 
взаємопов’язаних біотехнологічних заходів, в ос-
нові яких лежать складні фізико-хімічні, біохімічні, 
мікробіологічні та реологічні процеси, що викли-
кають глибокі зміни практично всіх компонентів 
молока на рівні макро-, мікро- і субмікроструктур. 
Направленість цих процесів залежить від основ-
них технологічних факторів, регулювання яких, в 
ході виготовлення сиру, дозволяє одержати про-
дукт високої якості з характерними для кожного 
виду смаком, ароматом, консистенцією. 

Температура другого нагрівання сирного зе-
рна є потужним фактором, який регулює мікробі-

ологічні і біохімічні процеси в сирі, зокрема поча-
тковий склад мікрофлори, активність бактеріаль-
них ферментів, швидкість зневоднення сирної 
маси, а також безпосередньо впливає на струк-
турно-механічні властивості сиру. Температурні 
умови виготовлення продукту відбиваються на 
подальшій втраті вологи при солінні і визріванні. 
З підвищенням температури другого нагрівання 
змінюється колоїдно-хімічний стан білка, в ре-
зультаті чого знижується його гідрофільність. В 
зв’язку з цим існують свої межі оптимальних тем-
ператур другого нагрівання [1, 2]. 

Розбавлення сироватки водою при обробці 
сирного зерна є одним із шляхів регулювання 
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рівня активної кислотності в сирі [3, 4, 5]. Активна 
кислотність сиру є основним фактором, який ви-
значає кінетику ферментативних реакції у визрі-
ваючому сирі. Визначальним фактором рівня ак-
тивної кислотності в перший період визрівання є 
інтенсивність розвитку молочнокислого процесу і 
вміст молочного цукру в сирі. Оскільки молочний 
цукор є основним джерелом харчування молоч-
нокислих бактерій, то його вміст впливає на інте-
нсивність молочнокислого бродіння в сирі, і як 
наслідок, на процес визрівання.  

Рівень соління відноситься до числа голов-
них факторів, що визначають видові особливості 
сиру. Сіль кухонна регулює швидкість протеолізу, 
в результаті чого в сирі забезпечується певне 
співвідношення між продуктами біохімічних пере-
творень складових частин сирної маси і досяга-
ється одержання продукту з характерним смаком 
і запахом. Збільшення концентрації солі в сирах 
уповільнює протеоліз і при цьому змінюється на-
правленість накопичення окремих вільних аміно-
кислот. Встановлено, що основними причинами є 
інактивуюча дія солі на мікрофлору в сирі, її ак-

тивність, а також більш низький в цих сирах вміст 
вологи і її активності [6, 7]. 

Метою роботи було встановлення впливу 
основних технологічних факторів на процес виз-
рівання і якість сиру. 

Матеріал та методи досліджень. В дослі-
дах розглядали спільну дію температури другого 
нагрівання сирного зерна в інтервалі від 37 до 
43оС, масової частки води, доданої під час обро-
бки сирного зерна, в кількості від 5 до 15% та 
концентрації солі кухонної в дозрілому сирі (30 
діб) в інтервалі від 0,8 до 2,4% на рівень активної 
кислотності, масову частку вологи та кількість 
загального розчинного азоту. 

Досліди проводили з використанням методу 
трьохфакторного експерименту. 

Результати досліджень. Залежність рівня 
активної кислотності (Y1) від температури другого 
нагрівання сирного зерна (x1), масової частки во-
ди, доданої під час обробки сирного зерна (x2) та 
концентрації солі кухонної в дозрілому сирі (x3) в 
умовах даного експерименту мала наступний 
вид: 
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2
3

2
2

2
111 0026,0095,013,003,001,096,03,13 xxxxxxxxxY +−++−+−=  

У всіх варіантах дослідних сирів зміни показ-
ника активної кислотності мали єдину направле-
ність: він знижувався з підвищенням температури 
другого нагрівання та збільшувався при збіль-
шенні кількості доданої води та рівня соління. 
Активна кислотність, середній показник якої за 
температури другого нагрівання 37оС становив 
5,55 од., збільшувалась до 5,30 та 5,25 од. рН з 
підвищенням температури до 40 та 43оС відпові-
дно. 

На зміну активної кислотності суттєво впли-
вали і кількість доданої води та рівень соління. 
При додаванні 5% води рівень активної кислот-
ності був в межах від 5,16 до 5,23од. рН, при до-

даванні 10% – в межах від 5,21 до 5,31 од. рН, 
при додаванні 15% – від 5,22 до  5,36од. рН. Се-
редні значення цих показників за варіантами від-
повідно становили 5,45; 5,30 та 5,25 од. рН. Нор-
мальний рівень рН (5,25 та 5,30 од.) був відміче-
ний при рівні соління відповідно 1,6 та 2,4% та 
змінювався в залежності від змін інших парамет-
рів в інтервалі від 5,23 до 5,33 та від 5,25 до 
5,36 од. рН. При концентрації солі 0,8% цей пока-
зник був дещо більшим – 5,6 од. 

Рівняння регресії, яке описує залежність вмі-
сту вологи в сирі (Y2) від температури другого 
нагрівання (x1), кількості доданої води (x2) та кон-
центрації солі в продукті (x3) має наступний вид: 

321323121
2
13212 024,097,036,0053,016,068,1416,296,134,348 xxxxxxxxxxxxxY −++++−−−=  

За температури другого нагрівання 37оС 
вміст вологи змінювався в залежності від змін 
інших параметрів в інтервалі від 47,7 до 43,8%, 
за температури 40оС – від 43,0 до 42,2% та за 
температури 43оС – від 43,2 до 41,5%.  

Аналізуючи середні значення показників во-
логи, які по варіантам становили 45,6; 43,3 та 
42,6% можна зробити висновок, що з підвищен-
ням температури другого нагрівання вміст вологи 
в сирах зменшувався. 

Додавання води не суттєво відобразилось на 
вміст вологи в сирах, однак було відмічено змен-
шення вологи зі збільшенням додавання води. 
Так, середні значення показників вологи стано-
вили 43,8; 43,2 та 42,7% при внесенні 5, 10 та 
15% води відповідно. 

Суттєвий вплив на вміст вологи в сирі мав 

рівень соління. З підвищенням концентрації солі 
показники вологи зменшувались. Так найбільшу 
вологу мали сири з низьким рівнем соління, се-
редні значення яких становили 44,88%. Середні 
показники вологи знижувалися відповідно до 43,3 
та 42,6% з підвищенням концентрації солі до 1,6 
та 2,4%. В сирах з концентрацією солі 0,8% ма-
сова частка вологи змінювалась в залежності від 
змін інших параметрів з 43,0 до 47,7%, з концент-
рацією солі 1,6% – від 42,5 до 46%, а з концент-
рацією 2,4% – від 41,5 до 44%. 

Рівень протеолізу в сирах, який був оцінений 
за кількістю загального розчинного азоту (Y3) в 
залежності від температури другого нагрівання 
(x1), кількості доданої води (x2) та концентрації 
солі в продукті (x3) мав наступний вид: 

3213231
2
3

2
2323 0094,034,0099,045,1079,05,932,1 xxxxxxxxxxxY −+++−−=  

При аналізі даного рівняння регресії встано-
влено, що збільшення температури другого на-

грівання в поєднанні зі змінами інших параметрів 
призвело до прискорення визрівання, що вирази-
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лося у збільшенні кількості розчинного азоту в 
сирах, з 18,7% за температури 37оС до 21,0 та 
22,9% відповідно за 40 та 43оС.  

При зменшенні кількості доданої води рівень 
протеолізу дещо зменшувався. Так кількість роз-
чинного азоту була в межах від 18,0 до 24,5% при 
додаванні 5% води, від 17,5 до 23,7% – при 10% 
та від 16,9 до 23,0% при додаванні 15%. 

При вмісті солі в дозрілому сирі 0,8% серед-
ній вміст розчинного азоту становив 21,9%, а ко-
ливання знаходилися в межах від 19,0 до 24,3%. 

При вмісті солі 1,6% середній вміст розчинного 
азоту зменшився до 20,7%, а при вмісті солі 2,4% 
– до 19,9%. 

Висновки. Аналізуючи вищезазначене мож-
на стверджувати, що усі фактори, які вивчалися 
впливали на процес визрівання та якість сиру. 
Одержані данні слугували основою для розроб-
лення технології нового виду сиру зі скороченим 
терміном визрівання, а також дозволяють керу-
вання процесом виробництва сирів високої якос-
ті. 
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Бондарчук З.В. ЗАВИСИМОСТЬ СОЗРЕВАНИЯ  СЫРА ОТ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРИЗНАКОВ 
Исследовано влияние основных технологических факторов – температуры второго нагрева-

ния сырного зерна (x1), массовой доли воды добавленной при обработке сырного зерна (x2) и конце-
нтрации поваренной соли в зрелом сыре (x3) на процесс созревание и качество сыра. В результате 
математической обработки данных получены уравнения регрессии, описывающие взаимодейст-
вие технологических факторов и позволяющие управлять процессом производства, для получения 
сыров с заданными показателями качества. 

Ключевые слова: технологические факторы, процесс созревания, качество сыра 
 
Bondarchuk Z. V. DEPENDENCE ON THE CHEESE RIPENING OF THE TECHNOLOGICAL 

PARAMETERS  
Effects of the technological parameters – temperature of cooking card (x1), moisture of cheese (x2) and 

the salt content in the cheese (x3) on the ripening and quality of cheese have been suggested. As a result 
regressive equations have been received that describe correlation between technological factors. 

Key words: technological parameters, process ripening, quality of cheese 
 
Дата надходження до редакції: 15.06.2014 р. 
Рецензент: кандидат с.-г. наук, професор М.І.Машкін 
 

  


