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Метою цієї роботи було порівняння якісного складу молока та його придатність до переробки 
на сир у корів місцевої української чорно-рябої молочної (УЧРМ) породи та їхніх помісей із швіцькою 
породою. Дослідження проводили на комерційній фермі Вінницької області. На першій фермі  утри-
мують чистопородних корів української чорно-рябої молочної породи і помісей першого покоління 
отриманих в результаті схрещування з швіцькою породою. Було сформовано дві групи (чистопород-
них та помісних) корів-аналогів з чисельністю 20 голів у кожній. Встановлено, що кросбридинг пози-
тивно вплинув на вмісту жиру і білка у молоці у помісей УЧРМ та швіцьких корів ці значення були на 
0,21 та 0,13 % вищими, ніж у чистопородних корів. При цьому помісі дещо втратили у продуктив-
ності – середній добовий надій УЧРМ та швіцьких корів був на 1,83 кг нижчим, ніж у чистопород-
них аналогів. Помісі УЧРМ та швіцьких корів переважали чистопородних аналогів за показниками 
енергетичної цінності 1 кг молока та теоретично можливим виходом сичужного сиру на 0,141 
МДж та 0,53 кг. Тривалість фази коагуляції молока отриманого від кросбредних корів була корот-
шою, ніж у чистопородних аналогів: у помісей УЧРМ та швіцької корів на 1,23 хв. Проби молока 
отриманого від помісей мали вищий клас за характеристиками сичужного згустку. З 20 досліджу-
ваних зразків молока корів УЧРМ породи 15 зразків (75 %) віднесені до І та 5 (25 %) – до ІІ класу; в 
молоці корів помісей УЧРМ та швіцької порід 17 (85 %) – до І і 3 (15 %) – до ІІ класу.  
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Розведення великої рогатої худоби 
спрямоване на те, щоб поліпшити генетичну 
цінність тварин і забезпечити можливості 
майбутнім поколінням виробляти молоко в 
більш ефективний спосіб. Кросбридинг або 
міжпородне розведення  позитивно впливає 
на рентабельність виробництва молока, відт-
ворення, здоров’я молочних корів, а також 
на склад і властивості молока [8, 11]. З цієї 
причини програми міжпородного схрещу-
вання у молочному скотарстві були пошире-
ні в останні десятиліття в багатьох країнах. 
Так, у період з 2003 по 2014 роки у США 
кількість корів, отриманих в результаті крос-
бридингу збільшилася з 0,5 до 4,5% [11]. За 
останні роки кросбридинг активно впрова-
джується у ряді інших країн, таких як Індія 
[16], Нова Зеландія [17], Ірландія [11] та Ук-
раїна [4, 6].  

El-Tarabany (2015) виявив, що помісі 
швіцької та голштинської порід були менш 
сприйнятливі до метаболічних розладів та до 
змін у їх добовому раціоні порівняно з чис-
топородними голштинами [9].  

Результати досліджень, проведених на 
помісях голштинської породи в різних умо-
вах навколишнього середовища, вказували 
на зменшення продуктивності у первісток 
[11]. 

Hazel et al. (2017), повідомили, що у 
помісей монбельярдської й голштинської та 
швіцької й голштинської порід молоко було 
з більшим вмістом жиру і білка в порівнянні 
з чистопородними голштинами [11]. Bl?ttner 
et al. (2011), не виявили відмінностей у вихо-
ді жиру та білка за перші три лактації у помі-
сей швіцької і голштинської порід порівняно 
з чистопородними голштинами [3].  
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Одним із найважливіших показників, 
які характеризують молочну сировину, по-
ряд із вмістом жиру, білка, лактози є здат-
ність до переробки на масло та сир що зале-
жать від амінокислотного та жирнокислот-
ного складу [5, 14, 18]. 

Виробництво сирів є важливою галуз-
зю переробки молока, а технологічний пока-
зник процентний вихід сиру (кількість сиру 
отримана з певної кількості переробленого 
молока, виражена у відсотках) є найважли-
вішим економічним показником для молоч-
ної промисловості і, опосередковано, для 
визначення ціни на молоко [12]. Сироробна 
галузь є однією з найбільш динамічних спо-
живчих сегментів зі стійким зростанням об-
сягів виробництва і споживання. Виробницт-
во сиру є найважливішим технологічним 
параметром у молочній промисловості бага-
тьох країн, наприклад в Італії, де майже 75% 
молока спрямоване на виробництво сиру [1]. 
Таким чином, показник виходу сиру є актуа-
льною рисою для італійської молочної про-
мисловості [2]. 

Метою роботи було порівняння якісно-
го складу молока та його придатність до пе-
реробки на сир у корів місцевої української 
чорно-рябої молочної (УЧРМ) породи та 
їхніх помісей із швіцькою породою. 

Матеріал і методи дослідження. До-
слідження проводили на комерційній фермі 
Вінницької області. На першій фермі 
(49°11′52″пв.ш., 28°43′29″сх.д.) утримують 
чистопородних корів української чорно-
рябої молочної породи і помісей першого 
покоління отриманих в результаті схрещу-
вання з швіцькою породою. Було сформова-
но дві групи (чистопородних та помісних) 
корів-аналогів з чисельністю 20 голів у 
кожній. Показник середньої продуктивності 
– 22,70 кг/добу; днів у доїнні – 92±11 днів.

Зразки молока (500 мл) були відібрані 
під час вечірнього доїння від кожної корови і 
зберігалися без додавання консерванту в хо-
лодильнику за температури 4°C потягом 14 
годин. Показники вмісту жиру, білка, лакто-
зи у молоці, а також густини та температури 
замерзання визначали на молочному аналіза-
торі (Milkotester Lactomat Rapid S, Болгарія). 

Сиропридатність молока оцінювали за 
швидкістю утворення згустку під дією 
сичужного фермента, а його якість – за 

сичужно-бродильною пробою. Швидкість 
утворення згустку визначали у такий спосіб: 
у стерильну пробірку додавали 20 мл молока 
нагрітого до температури 35°С та 4 мл 0,03% 
розчину сичужного ферменту (Podpuszczka, 
Польща). Перед цим сичужний ферментний 
препарат розчиняли у воді. Вміст ретельно 
перемішували і ставили на водяну баню 
(MEMMERT WPE 45, Німеччина) при тем-
пературі 35 °С. Фіксували час з моменту 
внесення в молоко сичужного ферменту до 
закінчення згортання молока. Закінченням 
згортання вважали момент утворення щіль-
ного згустку, що не випадає з пробірки при її 
обережному перевертанні. 

Сичужно-бродильну пробу проводили 
за такою послідовністю: у пробірки наливали 
30 мл молока, потім вносили в кожну пробі-
рку по 1 мл 0,5% розчину сичужного ферме-
нту, добре перемішували і ставили на 12 год 
у водяну баню при температурі 38 °С, після 
чого виймали з бані і оглядали. Оцінку якос-
ті молока проводили за характеристикою 
утвореного згустку. До І класу відносили 
згустки з такими ознаками: згусток з глад-
кою поверхнею, пружний на дотик, без вічок 
на поздовжньому розрізі, плаває в прозорій 
сироватці; до ІІ класу: згусток мʼякий на до-
тик, з одиничними вічками (1–10), розірва-
ний; до ІІІ класу: згусток з численними віч-
ками, губчастий, мʼякий на дотик, сплив до-
гори або замість згустку утворюється пласті-
вчаста маса. 

Окремо вираховували енергетичну 
цінність 1 кг молока та надою за лактацію 
(або період досліджень) в цілому за методом 
NRC [15]: 

ЕЦ (Mккал/кг) = 0,0929 жир, % + 
0,0547 білок, %+0,0395 лактоза, %, 

де ЕЦ – енергетична цінність 1 кг мо-
лока, Mккал/кг. 

Теоретично можливий вихід сичужного 
сиру визначали за методикою C. Brito et al., 
[7]:  

Y = 1,037+1,433PM +1,71FM , 
дe Y – теоретично можливий вихід си-

чужного сиру, кг/100 кг молока; РM – вміст 
білка у молоці, г/100 г молока; FM – вміст 
жиру у молоці, г/100 г молока. 

Матеріали досліджень обробляли мето-
дом варіаційної статистики на основі ро-
зрахунку середнього арифметичного (М), 
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середньоквадратичної похибки (m) та до-
стовірності різниці між порівнюваними по-
казниками (Р). Вірогідність отриманих ре-
зультатів і різницю між показниками розра-
ховували за t-критерієм Стьюдента. Для по-
казу вірогідності в таблицях прийнято 
умовні позначення Р>0,95; Р>0,99; Р>0,999, 
які у статті відповідно позначені зірочками 
(*;**;***). 

Результати дослідження. Продукти-
вність кросбредних корів дещо поступалась 
продуктивності чистопородних аналогів 
(табл. 1). Так, середній добовий надій УЧРМ 
та швіцьких корів був на 1,83 кг меншим, 
ніж у чистопородних аналогів. Натомість 

помісні корови суттєво переважали чистопо-
родних аналогів за показниками вмісту жиру 
і білка в молоці. Вміст жиру і білка у молоці 
помісей УЧРМ та швіцьких корів був на 0,21 
та 0,13% вищим, ніж у чистопородних корів. 
Вміст у молоці помісних корів лактози також 
був вищим, ніж у чистопородних аналогів: 
на 0,06% у УЧРМ та швіцьких корів та на 
0,12% у УЧеРМ та монбельярдської корів. 
Кількість молочного жиру та білка впливає 
на енергетичну цінність 1 кг молока та тео-
ретично можливий вихід сичужного сиру. За 
даними показниками помісі УЧРМ та швіць-
ких корів переважали чистопородних анало-
гів на 0,141 МДж та 0,66 кг відповідно.  

Таблиця 1. Склад і властивості молока корів різних порід 

Показники УЧРМ УЧРМ х 
швіцька 

Середній добовий надій, кг 24,17±0,41 22,34±0,38** 
Масова частка жиру, % 3,97±0,05 4,18±0,07* 
Масова частка білка, % 3,06±0,04 3,27±0,06** 
Масова частка лактози, % 4,37±0,06 4,43±0,04 
Енергетична цінність 1 кг молока, МДж 
(Мкал) 2,964 (0,708) 3,106 (0,742) 

Теоретично можливий вихід сичужного 
сиру, кг/100 кг молока 11,95 12,61 

Примітки: *– Р≥0,95; ** – Р≥0,99 – порівняно з УЧРМ породою. 

Чисельними дослідженнями підтвер-
джується вплив породи на вміст поживних 
речовин в молоці [4, 13]. Відрізняються по-
роди корів і за технологічними властивостя-
ми молока, таким як тривалість сичужного 
згортання, фазами гелеутворення, розміром і 
кількістю жирових кульок, різними констан-
тами молочного жиру і складом його фрак-
цій [10]. Такі важливі показники як білко-
вість, сичужне згортання і якість сичужного 

згустку обумовлюються насамперед поро-
дою і породністю корів. Тривалість фази  
коагуляції молока отриманого від кросбред-
них корів була коротшою, ніж у чистопород-
них аналогів (табл. 2). У помісей УЧРМ та 
швіцької корів – на 1,23 хв. Показники кріо-
скопічного числа (температури замерзання) і 
густини молока мають велике значення в 
технології приготування молочних продук-
тів.  

Таблиця 2. Характеристика сиропридатності та фізико-хімічні властивості 
молока корів різних порід 

Показники УЧРМ УЧРМ  х  швіцька 
Фаза коагуляції, хв 13,59±0,308 12,46±0,233** 
Температура замерзання, °С -0,554±0,0021 -0,550±0,0039
Густина, г/см3  1,0276±0,0046 1,0278±0,0039 
Характеристика сичужного 
згустку за класом, %: 

І 75 85 
ІІ 25 15 

Примітка: ** – Р≥0,99 – порівняно з УЧРМ породою. 
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У досліджуваних зразках молока ці по-
казники відповідали вимогам, що пред’явля-
ються до сировини для сироваріння. Встано-
влені породні відмінності розглянутих пока-
зників мають характер тенденції і статистич-
но не значимі.  

При постановці сичужно-бродильної 
проби, згустки були віднесені до І або ІІ кла-
су. З 20 досліджуваних зразків молока корів 
УЧРМ породи 15 (75 %) віднесені до І та 5 
(25 %) до ІІ класу; 17 (85 %) зразків молока 
корів помісей УЧРМ та швіцької порід від-
повідали І і 3 (15 %) ІІ класу.  

Молока ІІІ класу за якістю сичужного 

згустку у піддослідних корів виявлено не 
було. 

Висновки 
1. Кросбридинг у молочному скотарст-

ві позитивно вплинув на показники пожив-
них речовин у молоці: вміст жиру, білка, 
лактози та придатність до переробки на сир.  

2. Помісні корови-первістки відзнача-
лись вищими показниками теоретично мож-
ливого виходу сичужного сиру і енергетич-
ної цінності молока. Крім цього проби моло-
ка отриманого від помісей мали коротшу 
фазу коагуляції та вищий клас за характерис-
тиками сичужного згустку.  
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The aim of this work was to compare the quality of milk and its suitability for processing into cheese 
in cows of the local Ukrainian black-and-white dairy (UBW) breed and their crossbreeds with the Swiss 
breed. The research was conducted on a commercial farm in Vinnytsia region. The first farm keeps purebred 
cows of the Ukrainian black-and-white dairy breed and crossbreeds of the first generation obtained as a 
result of crossing with the Brown Swiss breed. Two groups (purebred and local) analog cows were formed 
with 20 heads each. It was found that crossbreeding had a positive effect on the content of fat and protein in 
milk in crossbreeds UBW and Brown Swiss cows, these values were 0.21 and 0.13% higher than in purebred 
cows. At the same time, the crossbreeds lost some of their productivity - the average daily yield of UBW and 
Brown Swiss cows was 1.83 kg lower than that of purebred counterparts. The crossbreeds of UBW and 
Brown Swiss cows were dominated by purebred analogues in terms of energy value of 1 kg of milk and theo-
retically possible yield of rennet cheese by 0.141 MJ and 0.53 kg. The duration of the coagulation phase of 
milk obtained from crossbred cows was shorter than that of purebred analogues: in crossbreeds of UBW and 
Brown Swiss cows by 1.23 minutes. Samples of milk obtained from crossbreeds had the highest class on the 
characteristics of the rennet clot. Out of 20 studied samples of milk of UBW cows of breed 15 samples (75%) 
are referred to I and 5 (25%) - to II class; in the milk of UBW and Brown Swiss breeds of cows 17 (85%) - 
up to I and 3 (15%) - up to II class. 

Keywords: crossbreeding, black-spotted breed, Brown Swiss breed, milk, cheese suitability. 
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