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М’ЯКОГО СИРУ З КОЗИНОГО МОЛОКА 
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В статті проаналізовано стан козівництва на різних континентах світу. Наведено 
динаміку обсягів виробництва сирів з козиного молока в Україні. Акцентується увага на 
високій біологічній цінності, кращій засвоюваності та гіпоалергених властивостях як 
козиного молока, так і продукції його переробки. Детально розглянуті основні технологічні 
операції виробництва м’якого кисломолочного сиру з дієтичними властивостями. Запропо-
новано використання плодово-ягідних наповнювачів у рецептурі козиного сиру з метою 
корегування смаку і запаху, збагачення біологічно активними речовинами, вітамінами, 
органічними кислотами та пектинами. Наведена технологічна схема переробки плодів 
обліпихи і чорної смородини для використання їх у комбінованих молочних продуктах. 

Ключові слова: корисність козиного молока, динаміка чисельності поголів’я кіз, 
технології переробки, високі показники гомогенізації, особливості формування згустку, 
м’які козині сири, плодово-ягідні наповнювачі.  

 
Завальнюк И.П. Основные аспекты технологий производства мягкого сыра из козье-

го молока 
В статье проанализировано состояние козоводства на разных континентах мира. 

Приведена динамика объемов производства сыров из козьего молока в Украине. Акценти-
руется внимание на высокой биологической ценности, лучшей усвояемости и гипоаллерген-
ных свойствах, как козьего молока, так и продукции его переработки. Подробно рассмот-
рены основные технологические операции производства творога мягкого с диетическими 
свойствами. Предложено использование плодово-ягодных наполнителей в рецептуре козье-
го сыра с целью корректировки вкуса и запаха, обогащения биологически активными веще-
ствами, витаминами, органическими кислотами и пектинами. Приведена технологическая 
схема переработки плодов облепихи и черной смородины для использования в комбиниро-
ванных молочных продуктах. 

Ключевые слова: полезность козьего молока, динамика численности поголовья коз, 
технологии переработки, высокие показатели гомогенизации, особенности формирования 
сгустка, мягкие козьи сыры, плодово-ягодные наполнители. 

 
Zavalniuk I.P. The main aspects of technologies of production of soft goat milk cheese 
The article analyzes the state of goat breeding on different continents of the world. It presents 

the dynamics of production of cheese from goat's milk in Ukraine. Special attention is paid to a 
high biological value, better digestibility and hypoallergenic properties of both goat's milk and its 
products. The main technological operations of the production of soft goat milk cheese with die-
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tary properties are considered in detail. The study proposes to use fruit and berry fillers in the 
formulation of goat cheese for the purpose of improvement of taste and smell, and enrichment with 
biologically active substances, vitamins, organic acids and pectin. A flow diagram of processing 
sea-buckthorn and blackcurrant fruits for their use in combined dairy products is provided. 

Keywords: benefits of goat milk, goat population dynamics, processing technology, high in-
dexes of homogenization, peculiarities of clot forming, soft goat cheeses, fruit and berry fillers. 

 
Постановка проблеми. Культурні традиції і особливості території про-

живання різних народів обумовлюють те, що для виготовлення сиру викорис-
товується молоко різних тварин: корови, кози, вівці, верблюди, олені, лами 
тощо. У світовій практиці простежується тенденція заміни коров’ячого молока 
на козине, особливо для виробництва продуктів дитячого, лікувального харчу-
вання й сирів, оскільки за своєю структурою козине молоко максимально на-
ближено до молока жінки-годувальниці та краще засвоюється організмом лю-
дини.  

У світі налічується понад 860 млн. гол. кіз різних напрямів продуктив-
ності: молочного, м’ясного, вовняного, пухового, комбінованого. Світове ви-
робництво козиного молока постійно зростає (рис. 1). Цей показник становить 
понад 15,3 млн. т на рік, що майже удвічі перевищує виробництво овечого 
молока [1].  

 

Рисунок 1. Середній показник виробництва козиного молока у світі на різних кон-
тинентах у 2000-2013 роках: 1 – Азія, 2 – Африка; 3 – Європа; 4 – Америка 

В Україні нараховується понад 650 тис. гол., в основному молочного і 
комбінованого напрямів продуктивності, з них 95% – у приватних господарст-
вах, де утримують від 1 до 50 голів. За даними Державної служби статистики 
України [2, с.14] поголів’я кіз у господарствах має динаміку представлену у 
таблиці 1. За наведеними даними можна спостерігати зменшення поголів’я кіз 
у 2014-2016 роках у порівнянні з 2001 роком. Однак інформація про сільсько-
господарські підприємства свідчить про деяке зростання поголів’я. 
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Таблиця 1 - Статево-вікова структура поголів’я худоби / Sex-age structure 
of livestock (на 1 січня; тис.голів/as of January 1; thsd.heads) 

 
1991 2001 2011 2014 20141 20151 20161 

Зміна пого-
лів’я 2001-

2016 рр. 
Господарства усіх категорій / All types of agricultural holdings 

кози / goats 522,5 911,9 631,2 668,5 640,8 585,3 581,4 -36,24% 
з них козоматки / of 
which kidded goats 375,0 648,2 467,1 501,0 482,6 444,7 438,4 -32,37% 

Сільськогосподарські підприємства / Agricultural enterprises 
кози / goats 1,4 0,9 3,5 4,8 4,7 4,7 5,5 83,63% 
з них козоматки / of 
which kidded goats 0,6 0,4 1,9 2,8 2,8 2,5 2,8 85,71% 

Господарства населення / Households
кози / goats 521,1 911,0 627,7 663,7 636,1 580,6 575,9 -36,78% 
з них козоматки / of 
which kidded goats 374,4 647,8 465,2 498,2 479,8 442,2 435,6 -32,76% 

1 Дані наведено без урахування тимчасово окупованої території Автономної Республіки 
Крим та м.Севастополя; на 1 січня 2015-2016рр. – також без урахування частини зони про-
ведення антитерористичної операції. 

 
Іншим чином виглядає динаміка чисельності поголів’я кіз у Європейсь-

ких країнах, а саме [3, с.8]: Туреччина, Греція, Іспанія, Франція та Румунія, що 
є лідерами в Європі за загальним поголів’ям, але їх чисельність значно зміню-
валася впродовж останніх 40 років. Так, Туреччина за цей період скоротила 
поголів'я кіз у тричі, Франція та Румунія наростили відповідно на 41 % та 
118 %, водночас коливання динаміки козопоголів'я Греції та Іспанії не пере-
вищували 10-20 %. Особливо швидких темпів розвитку козівництво набуло у 
Нідерландах, де за період 1970-2012 рр. кількість кіз збільшилася у 30 разів. 
Важливим є той факт, що приріст їх чисельності відбувається за рахунок куль-
турних високопродуктивних молочних порід. Причому суттєве варіювання 
динаміки кількості кіз у європейських країнах є відображенням національних 
особливостей, культури споживання продукції козівництва, темпів їх економі-
чного розвитку та якісного підвищення продуктивності тварин. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Важно відмітити, що у західних 
країнах дуже поширені такі господарства, як козині ферми, причому прибутковими 
вважаються ті, що складаються не менше як з тисячі голів. Отримані надої дають 
змогу переробляти молоко на сир, масло, кефір, йогурт, пахту.  

Однак сир є одним з основних та найкращих продуктів переробки кози-
ного молока. Ці сири достатньо жирні, але менше ніж сири з овечого молока. 
Козині сири посідають друге місце за вмістом мікроелементів, мають характе-
рний присмак козиного молока та можуть бути різної щільності від м’якої до 
твердої. Відмітною рисою таких сирів є м’яка зморщена кірка. Сири з козино-
го молока є делікатесними. Причому європейськими країнами-лідерами з ви-
робництва козиного сиру за 2000-2015рр. є Франція (середній показник вироб-
ництва 82954,14 т), Греція (середній показник виробництва 45142,86 т), Іспанія 
(середній показник виробництва 39478,64 т). 

Необхідно зауважити, що високі показники гомогенізації обумовлюють 
складність відокремлення твердої фракції від рідини. Крім того, формування 



144 Таврійський науковий вісник № 96 
 

 

 

згустку з козиного молока потребує уваги і високого професіоналізму, щоб 
уникнути втрати мілкого сирного зерна разом із сироваткою. Тому найчастіше 
з козиного молока виготовляють м’які сири з високим вмістом сироватки. 

Відповідно літературного джерела [4] класифікувати козині сири можна 
наступним чином: 

1) м’які сири – Шавру (Франція), Сель-сюр-шер (Франція), Пелардон 
(Франція), Робіола (Італія), Ніоло (Франція), Кьор де шевр (Франція); 

2) м’які сири з плісенню – Шевротен (Франція), Валансе (Франція), Га-
монедо (Іспанія), Гарроча (Іспанія), Кротен де шавіньйоль (Франція), Рокама-
дур (Франція), Шароль (Франція); 

3) розсільні сичужні сири – фета, сулугуні, бринза; 
4) тверді сичужні сири – Мажорейро (Іспанія), Романо (Італія), Сартене 

(Корсика, Франція). 
З точки зору біологічної цінності та засвоюваності найкориснішими є 

м’які сири, оскільки технологія їх виготовлення дозволяє збагатити їх цінними 
білками сироватки, які відсутні у твердих та напівтвердих сирах. Відносно 
великий вміст вологи у м’яких сирах зумовлює нижчу енергетичну цінність у 
порівнянні з твердими і переробленими сирами. 

В Україні динаміка обсягів виробництва сирів наступна: 
 

 

 

Рисунок 2. Порівняльна характеристика обсягів виробництва сиру в Україні 
(2000-2013 роки) 

Джерело: складено автором на основі даних [1]. 
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Незважаючи на деякий спад виробництва сирів з козиного молока, в 
Україні успішно ведуться наукові дослідження в області раціональної переро-
бки козиного молока з урахуванням його особливостей та підвищення якості 
отримуваної продукції. Так, групою українських вчених Громовою Т.Я., Кро-
хальовою А.А., Туринським В.М. розроблені технологічні та технічні рішення 
з комплексної переробки козиного молока з використанням інноваційних тех-
нологій виробництва багатофункціональних продуктів [5].  

Рижковою Т.М. запропонований спосіб виготовлення сиру кисломолоч-
ного із козиного молока [6] із використанням бактеріальної закваски: молоч-
нокислих стрептококів у кількості 55% - 65%, пропіоновокислих бактерій у 
кількості 20% - 35% і закваски із болгарських молочнокислих паличок у кіль-
кості 10% - 15%, яку вносять до заквашуваної суміші у кількості 2-3 мас. % та 
зернової добавки у кількості 2-3 мас.%. Даний спосіб дозволяє впровадити у 
виробництво ресурсозберігаючу технологію за рахунок забезпечення значного 
підвищення щільності кисломолочного згустку, що сприяє зменшенню втрат 
масової частки жиру та білка із сироваткою та збільшенню виходу продукту на 
1% - 2%. Крім того, пропонована технологія забезпечує покращення якості 
продукту, зменшенням рівня титрованої кислотності у ньому.  

Робота [7] присвячена розробці та використанню способів, спрямованих 
на покращення товарознавчих органолептичних характеристик (смаку, запаху, 
консистенції та кольору) козиного сиру кисломолочного функціонального 
призначення шляхом збагачення продукту витяжками із пряно-ароматичних 
трав та овочів.  

Важливими є отримані результати іноземних наукових досліджень [8] 
щодо впливу сезонних змін на хімічний склад козиного молока на протязі ро-
ку, а, відповідно, і на придатність його до переробки та якість вироблюваної 
продукції. Доведено, що вміст жиру грає ключову роль у формуванні мікро-
структури сиру, кількість лактози, доступної для молочнокислих бактерій ва-
жливо при виробництво ферментованих молочних продуктів, а вміст сирого 
протеїну відповідає за загальний вихід молочної продукції. 

Напрямом наукової роботи [9] був аналіз якісних показників козиного 
молока з метою підвищення ефективності виробництва сиру типу камамбер. 
Результати роботи показали, що в пробах молока, загальна кількість бактерій 
коливалась в діапазоні 4-20×103/мл, а кількість соматичних клітин становила 
від 230×103 до 390×103/мл. Бактерії Listeria monocytogenes і Bacillus cereus не 
були знайдені. Молоко не містило залишків антибіотиків, мікотоксинів, пести-
цидів, важких металів або радіонуклідів. Обґрунтовано, що впровадження 
системи НАССР у виробництві сиру важливо, оскільки це забезпечує отри-
мання здорової і безпечної продукції за умови чіткого визначення критичних 
контрольних точок виробництва. 

Автором [10] розроблений спосіб виробництва м’якого сиру, який пе-
редбачає пастеризацію козиного молока, перед формуванням, часткове вида-
лення сироватки до 60% від її загального об'єму, а також внесення в суміш 
сирного зерна і сироватки, що залишилася, харчових бурякових волокон у 
кількості 0,3-0,8% від початкової кількості молочної суміші для збільшення 
виходу м’якого сиру на 5-7%. Формування поєднують з охолодженням луска-
тим льодом, що складається з підсирної сироватки, заквашеної чистими куль-
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турами S.thermophilus та L.bulgaricum. Використання чистих культур болгар-
ської палички і термофільного стрептокока забезпечує пробіотичні властивості 
сиру. Сир, виготовлений за даною технологією має легкий специфічний аро-
мат, ніжну, в міру щільну консистенцію. Масова доля вологи в продукті 67%, 
масова доля жиру в сухій речовині 55%. В цілому дана технологія забезпечує 
підвищення біологічної цінності та виходу сиру, поліпшення якісних характе-
ристик та збільшення терміну зберігання кінцевого продукту. 

Постановка завдання. На основі розглянутих аспектів технологій пере-
робки козиного молока та виробництва сиру важливим є дослідження особли-
востей виробництва м’якого кисломолочного сиру з додаванням плодово-
ягідних добавок з метою зменшення специфічного присмаку та запаху, а також 
збагачення продукту біологічно активними речовинами. 

Виклад основного матеріалу дослідження. За хімічним складом і по-
живністю козине молоко суттєво відрізняється від молока інших видів тварин. 
Так, у порівнянні із коров'ячим молоком, має вищий вміст білка, жиру і міне-
ральних солей, у тому числі кальцію, фосфору, заліза, а також в 1,5-2 рази 
більше вітамінів А і С. В таблиці 2 наведені основні складові частини для ко-
зиного, коров’ячого та жіночого молока [11, с.34]. 

Особливостями козиного молока можна вважати: 
1) менший вміст глобул протеїну і достатньо велика кількість білка аль-

буміну, що забезпечує легку засвоюваність; 
2) білки козиного молока відрізняються високим вмістом ніацину і тіа-

міну, що благодійно сприяє основним процесам життєдіяльності людини. 

Таблиця 2 - Середній хімічний склад молока на 100г. 

Вид мо-
лока Ж
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ок

 

В
уг
ле

-
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ди

 

Л
ак
то

-
за

 

К
ка
л Мінеральні речовини і вітаміни, мг

Зо
ла

 
K Са Mg P B1 B2 PP C 

коров’яче 3,6 3,0 4,7 4,9 58 146 12 14 91 0,03 0,13 0,1 1 0,8 
козине 4,1 3,6 4,6 4,4 55 145 147 13 126 0,04 0,18 0,3 3 0,8 
жіноче 3,8 1,4 7,3 7,1 74 140 33 4 150 0,02 0,08 0,18 3  

 
При переробці козиного молока на сир необхідно враховувати наступне: 
1) менша здатність до згортання козиного молока, що пояснюється фра-

кційним складом білка і низькою титрованою кислотністю. Тому при вироб-
ництві сирів доцільно додавати або частину дозрілого коров’ячого молока, або 
вносити підвищенні дози бактеріальної закваски, корегуючи тим самим кисло-
тно-сольовий склад; 

2) утворення щільного згустку можливе за умови внесення підвищених 
доз хлористого кальцію або розчину Н3РО4 (ортофосфорної кислоти), що до-
зволяє збільшити титровану кислотність на 3-5°Т, покращити синерезис кольє 
та зневоднення сирної маси при її обробці; 

3) сичужний згусток з козиного молока має низькі реологічні властивос-
ті, тому його рекомендовано розрізати трохи перетриманим; 

4) малий розмір жирових кульок молока і підвищена ламкість згустку 
обумовлюють високий вміст жиру і білка у сироватці, яка виділяється при 
розрізанні згустку. 
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Зазвичай м'який кисломолочний сир з дієтичними властивостями вироб-
ляється кислотно-сичужним способом з пастеризованого знежиреного молока, 
сквашеного чистими культурами молочнокислих стрептококів, з відділенням 
сироватки від згустку на сепараторі, з додаванням до отриманого знежиреного 
сиру вершків і плодово-ягідних наповнювачів [12, с.182].  

Нижче наведені особливості технологічного процесу виробництва 
м’якого кисломолочного сиру з козиного молока з плодово-ягідними напов-
нювачами. 

Таблиця 3 - Технологічна схема виробництва м’якого кисломолочного сиру 
Етапи виробництва Характеристика
Підігрівання і 
сепарація молока

Молоко сепарується з урахуванням отримання знежиреного молока з 
масовою долею жиру 0,05 % і вершків 50-55 %-ої жирності. 

Пастеризація, охо-
лодження і збері-
гання 

Вершки пастеризуються при температурі 88±2 °С з витримкою 15–20 
С, охолоджуються до температури вершків 8±2 °С і зберігаються не 
більше 5 годин чи охолоджуються до температури 3±2 °С і зберігають-
ся не більше 18 год. 

Пастеризація зне-
жиреного молока 

Знежирене молоко пастеризується при 85±2 °С без витримки або з 
витримкою до 10 хв. або при 90±2 °С без витримки або з витримкою до 
3 хв.

Закваска знежире-
ного молока 

Знежирене молоко заквашується чистими культурами молочнокислих 
стрептококів масою від 30 до 50 кг на 1000 кг заквашуваного молока 
при температурах 30±2 °С (холодна пора року) і 28±2 °С (тепла). При 
виробництві цього виду сиру прискореним способом використовуються 
закваски, приготовані на чистих культурах мезофільних і термофільних 
молочнокислих стрептококів. Закваски додаються в молоко з розрахун-
ку 25 кг закваски, приготованої на чистих культурах мезофільних стре-
птококів, і 25 кг закваски, приготовленої на чистих культурах термофі-
льних стрептококів, на 1000 кг заквашуваного молока. 

Перемішування 
знежиреного моло-
ка в ємності

Робиться механічною мішалкою після закваски на протязі 10 – 15 хв. 

Сквашування Знежирене молоко сквашується протягом 8 – 10 год. до отримання 
згустку кислотністю 90 – 110°Т (рН 4,5 - 4,4) або сироватки 60–70°Т.  

Перемішування 
згустку 

Згусток перемішується в ємності механічною мішалкою протягом 5–10 
хв.

Нагрівання і охо-
лодження сирного 
згустку 

Перемішаний згусток нагрівається до 60±2 °С і охолоджується до тем-
ператури 28 ± 2 °С. Допускається робити нагрівання згустку 36±2 °С 
протягом 20 – 30 хв шляхом подання в міжстінний простір резервуару 
гарячої води. Допускається сепарація згустку без його підігрівання. 

Сепарація згустку і 
отримання кисло-
молочного сиру 

Сепарація згустку проводиться на сепараторі при використанні сопел з 
діаметром отворів в межах (0,6 ± 0,2) мм. Згусток в сепаратор подаєть-
ся через сітчастий фільтр при температурах  
28 ± 2°С або 36 + 2 °С. Сепарація згустку при температурі 36 ± 2 °С 
робиться у випадках нагрівання згустку в ємності. Вказані режими 
сепарації згустку дозволяють здійснювати стабільну роботу сепаратора 
протягом 5 –6 год. Перед сепарацією згустку в сепаратор подається 
водопровідна вода при продуктивності сепаратора  
2,0 – 2,5 м3/год.

Охолодження зне-
жиреного кисломо-
лочного сиру 

Із сепаратора знежирений сир поступає у бункер насоса для подання 
його на трубчастий або пластинчатий охолоджувач, де він охолоджу-
ється до температури 14 ± 2 °С. При виробленні нежирного сиру сир 
доохолоджується до 1 – 8 °С.

Змішування знежи-
реного сиру з вер-
шками і плодово-
ягідними наповню-
вачами 

Знежирений сир з охолоджувача спрямовується в змішувач. Одночасно 
з сиром в змішувач подають і вершки. При цьому перемішування сиру і 
вершків відбувається в потоці. При виробленні плодово-ягідного сиру 
цукровий сироп і плодово-ягідні наповнювачі заздалегідь змішуються в 
окремому резервуарі з вершками 50–55 %-ої жирності. При виробленні 
сиру на лініях, що мають спеціальний змішувач-дозатор, знежирений 
охолоджений сир подають у бункер дозатором, а вершки – в дозатор 
вершків.
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Відомо, що козиний сир має специфічні особливості смаку та запаху, які 
іноді стають перепоною для вживання його в їжу. Тому інтерес представляє 
використання у рецептурах продуктів з козиного сиру наповнювачів, які дають 
можливість знизити прояви неприємних, для декого, смаку і запаху.  

Наприклад, рецептура на виробництво м’якого дієтичного кисломолоч-
ного сиру з 11%-ою жирністю (на 1000кг продукту без урахування втрат): 

1) нежирний кисломолочний сир з масовою часткою сухих 
речовин 20% 638,5 кг 
2) вершки з масовою часткою жиру 55 % 200,1 кг 
3) плодово-ягідний наповнювач з масовою часткою сухих 
речовин 68% 161,4 кг 
Необхідно відмітити, що плодово-ягідні наповнювачі не тільки корегу-

ють смак та запах продукту, але і сприяють збагаченню молочних продуктів 
біологічно активними речовинами, вітамінами, органічними кислотами, пек-
тинами та мінеральними речовинами. Так, цінним біохімічним складом виріз-
няються ягоди обліпихи та чорної смородини [13].  

Обліпиха – прекрасна полівітамінна рослина, свіжі ягоди якої містять 
2,8-7,8% жирної олії, аскорбінову кислоту (вітамін С), каротин (провітамін А), 
вітаміни В1, В3, каротиноїди: рибофлавін, токоферол, лікопин, фолієва кисло-
та, філохінон, цукру, дубильні речовини, олеїнова, стеаринова, лінолева і па-
льмітинова кислоти. Особлива цінність обліпихи в тому, що вона здатна збері-
гати свої корисні і лікувальні властивості в замороженому виді, і при цьому не 
втрачаються смакові і цілющі якості. 

Ягоди смородини містять вітаміни (C, B1, B2, B6, B12, D, E, K), речови-
ни з P-вітаминною активністю (флавоноїди) – до 1,5%, каротиноїди, цукори – в 
основному глюкозу, фруктозу – від 4,5 – до 17%; органічні кислоти (лимонна, 
яблучна) – 2,5-4,5%. Крім того, дубильні речовини (до 0,5%), білки, пектини 
(до 1%), антоціани (ціанідин, дельфінидин), глікозиди, ефірні олії. В ході дос-
ліджень було виявлено, що ягоди чорної смородини мають здатність попере-
джати появу діабету. Саме з цими важливими властивостями чорної смороди-
ни пов'язане те, що її часто додають в продукти функціонального харчування, 
призначені для зміцнення і оздоровлення організму при самих різних захворю-
ваннях. 

Науковцями Кемеровського технологічного інституту харчової промис-
ловості розроблена комплексна технологія переробки ягід чорної смородини і 
обліпихи [14] з отриманням порошків, призначених для використання в виро-
бництві молочних продуктів (рис. 3). 

В даній технології передбачено переробку свіжих ягід в осінню пору ро-
ку, а заморожених ягід в інший час, оскільки, з технологічної точки зору, ви-
користання заморожених ягід сприяє інтенсифікації соковіддачі і кращому 
перетиранню м’якоті, і в результаті, отримання продукту більш тонкої диспер-
сності. Крім того, для забезпечення мікробіологічної стабільності обліпихову 
та смородинову м’якоть висушують та подрібнюють при певних параметрах. 

Отримувані порошки є концентратами біологічно активних речовин, мі-
стять у своєму складі значну кількість вітамінів, білки, вуглеводи, клітковину, 
органічні кислоти, пектини, мінеральні речовини, а також речовини, що галь-
мують мікробіологічне псування продукту; вирізняються насиченим смаком, 
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запахом і кольором. Використання ягідних порошків є доцільним при вироб-
ництві комбінованих продуктів на молочній основі, оскільки вони матимуть 
взаємні збагачувальні властивості. 

 

 

Рисунок 3. Технологічна схема переробки плодів обліпихи і чорної смородини 
для використання їх у комбінованих молочних продуктах 

 
Висновки і пропозиції. Козине молоко вирізняється високою біологіч-

ною цінністю, кращою засвоюваністю та гіпоалергеними властивостями, тому 
розвиток козиних ферм дозволить забезпечувати населення України корисною 
продукцією. Фракційний склад білків, дрібний розмір жирових кульок, низька 
титрована кислотність зумовлюють особливості переробки молока на сир, а 
саме меншу здатність до згортання ферментами, утворення нещільного згуст-
ку, підвищений вміст жиру і білка у підсирній сироватці. Тому необхідно вно-
сити підвищені дози бактеріальної закваски, коригувати кислотно-сольовий 
склад або проводити дозрівання молока внесенням частини зрілого ко-
ров’ячого молока. Для зменшення специфічного присмаку та запаху, а також 
збагачення продукту біологічно активними речовинами доцільно при вироб-
ництві сиру з козиного молока додавати натуральні плодово-ягідні добавки. 
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У статті викладені результати досліджень інтер’єрних показників свиней різних 
генотипів. Помісний молодняк мав вищі показники загального білку у крові, ніж 
чистопородні свині великої білої породи. У нащадків поєднань ♀Д×♂П та ♀П×♂Д даний 
показник знаходився на рівні 67,60....63,00 г/л відповідно. Дослідження крові молодняку 
свиней, отриманого від кнурів різних генотипів свідчать, що більш інтенсивний ріст тва-
рин груп ♀Д×♂П та ♀П×♂Д обумовив більш високий вміст білку у сироватці крові, який 
тісно пов'язаний з процесами м'язового росту. Встановлено, що визначення інтер’єрних 
тестів у 4-місячному віці дає змогу прогнозувати вік досягнення живої маси 100 кг і серед-
ньодобовий приріст свиней на контрольній відгодівлі. 

Ключові слова: схрещування, інтер’єрні показники, АСТ, АЛТ, загальний білок, дюрок, 
п’єтрен, ландрас. 

 
Пелых В.Г., Чернышов И.В., Левченко М.В., Ушакова С.В. Интерьерные показатели 

свиней различных генотипов 
В статье изложены результаты исследований интерьерных показателей свиней раз-

ных генотипов. Помесный молодняк имел высшие показатели общего белка в крови, чем 
чистопородные свиньи крупной белой породы. У потомков сочетаний ♀Д × ♂П и ♀П × ♂Д 
данный показатель находился на уровне 67,60....63,00 г/л соответственно. Исследования 
крови молодняка свиней, полученного от хряков разных генотипов, свидетельствуют, что 
более интенсивный рост животных групп ♀Д × ♂П и ♀П × ♂Д обусловил более высокое 
содержание белка в сыворотке крови, которое тесно связано с процессами мышечного 
роста. Установлено, что определение интерьерных тестов в 4-месячном возрасте позво-
ляет прогнозировать возраст достижения живой массы 100 кг и среднесуточный при-
рост свиней на контрольном откорме. 

Ключевые слова: скрещивание, интерьерные показатели, АСТ, АЛТ, общий белок, дю-
рок, пьетрен, ландрас. 

 
Pelykh V.G., Chernyshov I.V., Levchenko M.I., Ushakova S.V. Interior parameters of pigs of 

different genotypes  
The article provides the results of studying the interior parameters of pigs of different geno-

types. Crossbred young animals had higher values of total protein in the blood than purebred pigs 
of Large White breed. In the offspring of ♀D×♂P and ♀P×♂D combinations this was 67.60 
....63.00 g/l, respectively. The investigations of blood of young pigs produced from boars of differ-
ent genotypes suggest that a more intensive growth of ♀D×♂P and ♀P×♂D animal groups led to 
a higher protein content in the blood serum, which is closely related to the muscle growth process. 
The study shows that conducting interior tests at the age of four months allows predicting the age 
of reaching a live weight of 100 kg and average daily gain of pigs in the control fattening. 

Key words: crossing, interior indices, growth dynamics, daily gain, AST, ALT, formation inten-
sity, Duroc, Pietrain, Landrace.  

 
Постановка проблеми. Одним з напрямків підвищення продуктивних 

якостей свиней є вивчення інтер’єрних ознак. Це дозволяє визначити інтенси-
вність процесу обміну речовин, встановити його залежність від генотипових і 
паратипових факторів. Кров знаходиться у функціональному зв'язку з основ-




