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0 технопроизводственных показателях и выходе 
швейцарского сыраВыход зрелого сыра, как известно.* зависит от химического состава молока, степени использования свежим сыром его компонентов и размера их потерь за время обработки и созревания сыраСтепень использования отдельных компонентов молока обусловливается в основном особенностями технологического процесса, присущего отдельным видам сыров, составом и свойствами .молока, а также техникой выработки и ухода за сырами и условиями подвального хозяйстваВыход выражается количеством молока, расходуемого па одну весовую единицу зрелого сыра.Значительные расхождения между՜ фактическим и нормативным расходами молока могут иметь место вследствие отклонения фактического состава молока и технологического процесса от соответствующих показателей, принятых при расчетах выхода, или же. наоборот, от несоответствия этих показателей составу сырья и зрелого продуктаЗа неимением для отдельных видов сыров утвержденных нормативов технопроизводственных показателей и выхода в производстве швейцарского сыра пользуются нормативами, установленными для группы крупных сыров.и этой группе, по специфическим требованиям к свойствам молока и особенностям ։ехнологнческого процесса, швейцарский сыр занимает крайнее место. Они ж.4, как уже было сказано, в основном, обусловливают величину технопроизводственных показателей и выхода. Поэтому неслучайны наблюдающиеся в производстве значительные расхождения между нормативными показателями, принятыми для группы крупных сыров, в фактическими величинами их, получаемыми при производстве швейцарского сыра.Такая картина но системе Сыртреста Министерства мясной и молочной промышленности Армянской ССР наблюдается не только по швейцарском], сыру, принадлежащему к группе крупных сыров, но и по другим видам группы мелких сыров и, в частности, пи кавказской группе рассольного типа сыров.В данной статье мы стремимся установить фактические величины технопроизводственных показателей и расхода молока для швейцарского сыра.



966 В. Н. КзоркчяиПринимая во внимание типичные свойстоа. высокие качества и объем производства последнего, приводимые нами нормативные показатели дли вырабатываемо։и в Армении швейцарского сыра могут быть приемлемы и для других сходственных по географическим н производственным условиям горных районов.Действующие в системе Министерства мясной и молочной промышленности Союза ССР групповые нормативы по выходам сира, руководствуясь нормами техиопр »н чюдственпых показателей, рассчитаны по формуле Н), выве.ц‘нчо|| и .՝ следующего уравненияЖ см=Ж зр. сырд-рЖ сыв. -Ж потерь.Величины гехнопроиэвод  стае иных показа гелей приняты |2) следующие: для обеих групп мелких и крупных сыров процент жира в сухом остатке сыра на 1у0 выше установленных стандартом градаций и потери жира-в размере 8' в «»։ количества жира в смеси: для крупных влажность 38%, жирность сыворотки 0.5'иа свыше 3,.г?/։) жирностью молоко нормализуется, усушка 12 и 10" „Данные о технопронзвлдегневных показателях и выходе, полученные «сытным путем н ил производстве. позволяю։ у: мнивши» сл еду ющу ю картин у:
Габлици 1 
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Эм МСНЮЬСЮП! азлз 130,29 29.99 5,88 45,52 Горних
35.18.27,99 32.33 4,60 — 13ДХ4 Фон Кленце
Й).(Х> 30,50 30,44 4,17 — 45,52 Линд?
З1.зь 29,75 29,45 1.97 2,48 15.34 ИЬльце. Бепске

Р\ сско-шиеГшарс кин 32.74 32,2г 24,85 5.78 2,67 47.96 Кллитар
в 31.24 32.78 27.46 5.&М 1.95 49,85 Инихоп. Линдер

Каакззско-пхвснцзрск. 31,12 Зч»,71 — 4.76 —֊ 53,20 Веллер
Кавказско-шпсйцарск Кюркчйи
Калининский Г1 С П. 34.30 32.42 — — 1,44 49.95 Сред, сн 12 круг.

• • .15,69 ЗОЛЛ 28,85 — 1,51 46,»$ . . Б круг.
■33,89 32.72 29,01 4,10 1.0-2 19, 19 один кр.
35,43 32.29 •28,18 3,14 0,81 50,01 ОЛ»Ш кр.

Степанавлйскнй 33.7'. 34.27 27,39 4.'21 1.52 51.69 Сред от 6 кр
* * 33, &. .34,81 Д>,51 3,93 1,.М 52.61) . . 5 кр
* а 33,31 33.42 Л, 81 .,46 .30,11 . 6 кр.

Снсианскнй 35.12 28,66 1.83 50,99 . . 5 кр.
• • З'.’/Д’» 30,3! 27.88 '. 19 14.82 . . <> кр.
» - 31.63 34.56 30,33 1. и» 50.55 . . 6 кр.

Красносельский 29,55 33,87 28.32 48.08 один ».р
• • 31,95 30,18 27,09 !.64 !44,78 Сред от о крДанные таблицы I показывают у Эм:мента л ьск ого типа жерновой формы сырой с 45 :>о жирностью, содержание влаги в пределах около ■и։ 45%Таким образом, установленное по нормативу содержание влаги и размере 48% превышает даже верхний предел приве генных аналитических данных па 2,5 -3.0%.



Техиопроизводстяенные показатели и зыход швейцарского сыра 967Характерность более низкого содержания влаги подтверждается и фактическими данными размера усушки.При нормативе в 12% в опытах па Калининском заводе 3 Ди- л 1нян и Т Габриэлян [3] в период созревания за 6 месяцев получили усушку в 9 -9,5%. По нашим опытным данным па том же заводе в период созревания за 8 месяцев усушка составила 9%.
Содержание жира и сыворотке но рз йен р прочем 

/Хрмсыртресга (ИЮ .ия’г)

Таблица 2

1С|.ТИ11ВН- 
ский РСП

Сгспана- 
ванскнй

РСП
(■.испанский

РСП
Гткасян- 

скнА РСП

Амаеий- 
СКИП
РСП

Красно- 
сельский 

РСП

1,65. 0,85 0,80 0,80 0,83 0,81

Даланян и Габриэлян {31 и опыте по контролю выхода швей- царского сыра, на Калининском заводе по 63 наркам в 73% случаях при средней жирности молока 3,55% и колебаниях ее 3,2 до .4,5% получили содержание жира' в сыворотке в пределах 1.1 -1.4%. Наши данные [1], полученные на том же заводе по 12 варкам из молока со средней жирностью в 4.10%, показали содержание жира в сыворотке переднем 1,63%. О. Мадонн на Базарчаиском завэде* Сисиан- ского райсырпро.ма ио 22 варкам из смеси с жирностью от 3,6 до 3.9 с установил в сыворотке содержание жира в пределах от 0,6 до 1,6° о, при этом 78% исследованных пр-л՜» жира содержали в пределах от 0,8 до 1,2%.Следовательно все приведенные данные как производственного (извлеченные из жпробаланса, по которым произведены расчеты выходи подсырного масла), так и опытного характера, показывают содержании жира в сыворотке почти вдвое выше установленного нормативом 01,5".,).Фактические и нормативные выходы швейцарского сыра имеют с л еду ю ш и е р ас х о ж де н и я.По системе Армсыртреста за 1948, 1919 и 1950 гг. за сезон швейцарского сыроварения, при средней жирное։и молока, равной по этим гч гам -3,6%: 3.7%, и 3.7%, расход его и смеси составили соответственно—11,95: 11.86 и 12.1 Ио Диланяну и Габриэляну |3] на Калининском заводе по 63 опытным варкам расход смеси из молока с жирностью до 3,9° 0 превысил нормативный па 0.5 яг, а из молока жирностью свыше 3,9% даже больше 0.5 кг. Наши данные по Г_ варкам из цельного молока с жирностью 4.1%, показали расход молока в 11 кг. Мэдоян ня Базарчайском заводе но 22 варкам из
1 Калининский :: Ьазарчзйскнй заводы вырабатывают сыр высокого качества 

и производство их составляет свыше 32 процентол производства швейцарского 
сыра республики Они находятся в различных географических и экологических 
условиях.



Э. Н. Кюркчянсмеси с жирностью в 3,6֊ 3,9% получил перерасход смеси от 0,4 до 0,8 кг.Гаким Образом. ;лн жирно.։ и смеси, близкий к базисной, перерасход составляет около ),5 кг и с повышением жирности молока перерасход возрастает.Нашими исследованиями состава молока передового дорийского совхоза (Калининский район) со средним удоем свыше 30U0 кг установлено, что при содержании жира, превышающем 3.9° 0 (осенний, зимний, ранне-весенний периоды), величина отношения казеина к жиру в .молоке заметно понижается. За счет чрезмерного отстаивания содержании казеина, вызываемого, очевидно, неполноценным кормлением сравнительно с таковым в пастбищный период.
Табмца .У

II iMVHviiKe псличиии • •՛. шиненк.. к.-мсннд к дир. ։■ сезон швейцарского 
сыриваревв»

Ври гады в пома 
латели

Апрель 15М а Л Июне* Июль Август Сен
тябрь

1 1 !5 1 | 15 1 1 15 1 Е
14.0- Н.то! 3, $0 3, 70 3.65՛ »,55; 1,71» I. ПгЗ/Х) 
'0,690.72 и. 73 0,72 0,73'0,7431,73 0,(я>0,6У

11 быи, •*.'■■ ЛИ1,л ЫО3.933.Ч53.М1|мЛ.8О ----------
11 кал. л. 0.СИ 0.710,71 0.7о!0,73;0,7<

ОКТЯБРЬ

I бригадп ■՛... ..ир.» з,эд >..»՛ 3.jso МИ
нах/Ж 0.67 0.700,700,

4 ,05 
0.66

1.30
0,63

4ДЮ|3,*О 
п.г. <։'<». ?•>^О;7^Ъ73^73?0Л2 6лЖ‘-’ *»'бб 4,53 

0.63
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Как видно из таблицы 3, перерасход молока при высокой жирности объясняется, главным образом, значительным изменением соотношения главных сырообраз) ющнх компонентов и неблагоприятную для выхода сыра сторону Поэтому в расчетах выхода сыра следует учитывать специфические изменения в соотношении компонентов молока, вызываемые теми или иными характерными условиями.Переходя к рассмотрению последнего нормативного показателя, касающегося величины допустимых потерь жира, приходится также кошчагир >вать йёсо мветстви- естановленной величину фактическому размеру потерь.Даже сопоставление вышеприведенных фактических величин технопроизводст венных показателей и расхода молока с нормативными (при установленной норм? допустимых потерь для жира в размере н" о) показывает мычи -.льни՛ превышение получаемого путем расчета расхода молок i нал таковым, полученным фактически на производстве и в опытах.Паш подсчет величины потерь жира по средним данным от 12 опытных варок швейцарского сыра, ирон ш* денных на Калининском заводе, показал почти вдвое меньшую величину фактических потерь жира против нормативной.Потери жира рассчитаны пи следующей формуле:



Техно производственные показатели и выход швейцарского сыра 969100 Ж сыв. j-1।  Р ж сыв. 4-0,01 Ж х с— 100 — У с0,01 Р Ж СМ.где: П—потери жира в % от количества его в смеси,Р—расход смеси или молока,Ж % жира в сухом остатке сыра,С—% сухого остатка в сыре,Ж сыв.— % жира в сыворотке,Ж см.--% жира в смеси или молоке,Ус.—усушка в %.Подытоживая приведенные данные и рассуждения, можно для швейцарского сыра рекомендовать следующие технопроизводствен ные показатели жира в сухом остатке сыра на 1% больше установленных стандартом градаций, потери жира в размере 4,2% 01 количества жира в смеси, влажность зрелого сыра—35%, жирность сыворотки 0,85 г в 100 мл, жирность смеси против нормативной, увеличенная на 0.2%, усушка 10%.При этих величинах гехнопроизводсгвенных показателей выход сыра для базисной жирности смеси, установленный по нижеприводимой формуле, составляет 12,1 кг. 100 Ж сыв.р _ Ж х С х 0,01-100-Ус_____(1—0,01 х П) Ж см —Ж сыв.Обозначения те же, что и в предыдущей формуле.В ы в о д ы1. Технопроизводственные показатели, установленные для I руины крупных сыров, недостаточно отображают технологический процесс, присущий швейцарском)’ сыру.2. Нами установленные, нормы технопрэизводственпых показателей и выхода соответствуют технологическому процесс)՜ швейцарского сыра и даже до массовой проверки и уточнения их могут быть рекомендованы для практического пользования.3 Для установления практических норм выхода и размера потерь жира для стеллажного типа сыров рекомендуем пользоваться формулами, уточненными нами в части расчета количества сыворотки.I. Для от цельных областей, в зависимости от фактических величин отношения казеина к жиру, необходимо разработать соответствующие поправочные коэфициенты к расчетам выхода сыра.5. Подлежат уточнению и таблицы для нормализации молока по жиру.
Институт животноводства Мннкстсргтпй
сельского хозяйства Армянской ССР Поступило 29 VIII 1951
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