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повысилась на 8,0% в расчете на 1 голову за опыт по сравнению с 
контрольным вариантом. Экономические показатели откорма 
бычков при использовании иных норм магния (группы II и IV) 
оказались менее существенными. 

Заключение 
На основании полученных экспериментальных данных можно 

сделать выводы: рационы с бардой для откорма молодняка 
крупного рогатого скота дефицитны по содержанию кальция на 20-
28%, магния – 18-35, натрия – 36-50, серы – 17-25, меди – 46-58, 
цинка – 32-43, витамину D – 80-95%; разработанный рецепт ДКМК 
из местных источников минерального сырья обеспечивает 
потребности в минеральных элементах для откармливаемого 
молодняка крупного рогатого скота на рационах с использованием 
барды; скармливание бычкам рационов с нормой магния увеличенной 
на 30% повышает эффективность использования обменной энергии 
на прирост живой массы на 9,7%, что позволяет получить 
дополнительную прибыль на 8,0% больше на 1 голову за опыт. 
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Введение 
В основе сыроделия лежат сложные биохимические процессы, в 

которых основная роль принадлежит молочнокислому и пропионо-
вокислому брожениям. При сравнительной оценке сыропригодно-
сти молока коров основных пород РФ приоритетной породой явля-
ется симментальская [1]. В России не производят сыры из непасте-
ризованного молока [2]. Для улучшения однородности сыров наи-
лучшим образом подходит добавление желатина в количестве 
0,5%. Целью наших исследований было сравнить показатели тех-
нохимического контроля полутвёрдых сыров, получаемых при ис-
пользовании сыроварни MaggioPro 30.4. 

Основная часть 
Сыр для гриля изготавливался по технологии халлуми. Сыр по 

домашней технологии изготавливался из необезжиренного творога. 
Сыр моцарелла готовился из цельного молока. Образцы готовой 
продукции представлены на рисунке 1. Анализы сыра проводили 
через 2 суток хранения в холодильнике. В сыре определяли рН 
водной вытяжки (1:10) ионометрическим методом, содержание ор-
ганических кислот в пересчёте на молочную титриметрическим 
методом, содержание молочного жира – бутирометрическим мето-
дом. Органолептические показатели готового сыра сверяли с тре-
бованиями стандарта. Сыр резали ломтиками толщиной 1 см и жа-
рили 2 минуты на одной и 1,5 минуты на другой стороне на сково-
роде, используя подсолнечное масло. 
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Рисунок 1 – Образцы готовой продукции 
а – сыр для гриля по технологии халлуми; б – сыр по домашней технологии; 

в – сыр моцарелла 
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Анализы сыра проводили через 2 суток хранения в холодильни-
ке. В сыре определяли рН водной вытяжки (1:10) ионометрическим 
методом, содержание органических кислот в пересчёте на молоч-
ную титриметрическим методом [2], содержание молочного жира – 
бутирометрическим методом. Органолептические показатели гото-
вого сыра сверяли с требованиями стандарта. Сыр резали ломтика-
ми толщиной 1 см и жарили 2 минуты на одно и 1,5 минуты на дру-
гой стороне на сковороде, используя подсолнечное масло. 

Полученные сыры по внешнему виду, вкусу, консистенции, 
цвету, запаху, плотности, текстуре полностью соответствовали 
требованиям ГОСТ Р 52686-2006. В результате исследований уста-
новлено, что выход сыра наибольший был при его изготовлении по 
домашней технологии, а наименьший – у моцареллы (таблица 1). 
Таблица 1 – Выход сыров и их физические свойства 

Технология 
изготовления 

сыра 

Выход сыра, % Влажность сыра, % Плотность сыра, г/см3 

Халлуми 15,3 47,4 1,2 
Домашняя 16,0 47,0 1,0 
Моцарелла 11,0 60,8 1,1 

Самым влажным сыром оказался моцарелла, а у сыра по техно-
логиям халлуми и по домашней технологии она была на одном 
уровне. Самым плотным сыром оказался сыр по технологии халлу-
ми, а менее плотным – по домашней технологии. Наибольшее ко-
личество молочного жира сохранилось в сыре, изготовленном по 
технологии халлуми и по домашней технологии. 
Таблица 2 – Содержание жира и кислотность сыров 

Технология 
изготовления сыра 

Содержание 
жира, % 

рН водной 
вытяжки 

Содержание 
органических кислот, % 

Халлуми 45,4 6,4 3,5 
Домашняя 45,3 5,8 7,1 
Моцарелла 38,7 5,9 3,9 

Согласно рН водной вытяжки и содержанию органических ки-
слот в пересчёте на молочную кислоту наиболее кислым оказался 
сыр, изготовленный по домашней технологии, а наименее кислым – 
по технологии халлуми. 

Заключение 
В зависимости от технологии полутвёрдых сыров выход сыра 

колеблется от 11 до 16 %, влажность сыра составляет 47,0–60,8 %, 
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плотность – 1,0–1,2 г/см3, жирность – 38,7–45,4 %, рН водной вы-
тяжки – 5,8–6,4, содержание органических кислот в пересчёте на 
молочную – 3,5–7,1 %. Самым влажным сыром оказался моцарел-
ла, самым плотным сыром оказался сыр по технологии халлуми, 
наиболее жирным – по технологии халлуми и по домашней техно-
логии, наименее кислым – по технологии халлуми. 
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Введение 
Телята – категория крупного рогатого скота, для которой необ-

ходимо организовать особые, даже индивидуальные, условия содер-
жания на каждый возраст совместно с качественным кормлением [3]. 

Процесс выращивания молодняка крупного рогатого скота под-
разделяется на отдельные возрастные периоды. Для каждого из них 
характерны определенные самостоятельные технологии, которые 
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