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и консистенции. Вкус и консистенция изменялись с увеличением концентрации вносимых ингредиен-
тов. Нами была подобрана оптимальная доза каши.  

 
Таблица 1 Органолептические показатели йогурта 

Наиме-
нование 

проб 

Макробио-
тическая 
каша % 

Органолептичексие показатели 

Консистенция Вкус и запах Цвет 

1 1 Однородная, вязкая, незна-
чительный осадок каши 

Кисломолочный, с привкусом 
внесенных компонентов 

Молочно-
белый 

2 2 Однородная, вязкая, незна-
чительный осадок каши 

Кисломолочный, с привкусом 
внесенных компонентов 

Молочно-
белый 

3 3 Однородная, вязкая, имеет-
ся осадок каши 

Кисломолочный, с привкусом 
внесенных компонентов 

Молочно-
белый 

4 4 Однородная, вязкая, имеет-
ся осадок каши 

Кисломолочный, с привкусом 
внесенных компонентов 

Молочно-
белый 

5 5 Однородная, вязкая, имеет-
ся осадок каши 

Кисломолочный, с привкусом 
внесенных компонентов 

Молочно-
белый 

 
На кафедре химии Башкирского государственного аграрного университета провели анализы 

определения лактозы и кальция в йогурте. Результаты показывали, что наш исследуемый йогурт со-
держит больше лактозы и кальция, чем контрольная проба. Это доказывает, что сухое кобылье мо-
локо и каша повышает содержание сухих веществ в йогурте.  

Нами была подобрана оптимальная доза каши – 2%.  
В результате проведенных экспериментов нами предложена технология производства кисло-

молочного продукта, предусматривающая применение в качестве сырья смеси коровьего  с сухим 
кобыльем молоком и макробиотической каши. 

Разработанная технология йогурта на основе смеси сухого кобыльего и коровьего и добавле-
нием растительно-злаковых компонентов позволит расширить ассортимент кисломолочных продук-
тов с улучшенными потребительскими свойствами. 

В ходе наших исследований впервые была изучена возможность использования сухого ко-
быльего молока, макробиотической каши при производстве йогурта. 
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Аннотация. Многочисленными исследованиями установлено, что повышение упитанности жи-
вотных при интенсивном выращивании и откорме сопровождается увеличением массы туши, ее 
убойного выхода, индекса мясности. Мясная продуктивность характеризуется как количественными, 
так и качественными показателями туш животных. Прижизненное определение мясных качеств дает 
возможность лишь предварительно оценить животных по мясной продуктивности [1]. Мясная продук-
тивность зависит от многих факторов, главными из которых являются породные особенности, воз-
раст, условия кормления и содержания животных. Эти факторы, как и другие, предопределяют ин-
тенсивность выращивания и степень откорма, т.е. живую массу и упитанность подсвинков[2,3]. 

Ключевые слова. Подсвинки, мясная продуктивность, масса,  убой.  
Abstract. Numerous studies have established that increased fatness of animals under intensive farming 

and fattening accompanied by an increase in the weight of the carcass, its slaughter output, index macnasty. 
Meat productivity is characterized by both quantitative and qualitative indicators of animal carcasses. In vivo 
determination of meat quality allows only a preliminary evaluation of animals for meat production. 
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Результаты контрольного убоя свидетельствуют о некотором влиянии условий содержания 

подсвинков не только на интенсивность роста и развития, но и на мясную продуктивность. Так, пре-
дубойная живая масса подсвинков I группы превосходило этот показатель II группы на 3,7 кг или на 
3,1% и III группы – на 7,8 кг (6,9%). При этом предубойная живая масса подсвинков II группы была 
больше сверстников III группы на 4,1 кг или на 3,6%.  

 

Таблица 1 Результаты контрольного убоя свиней 

Гру
п-
па 

Предубой-
ная живая 
масса, кг 

Масса 
парной 
туши, кг 

Выход  
туши, % 

Масса 
внутренне-

го жира-
сырца, кг 

Выход жи-
ра-сырца, 

% 

Убойная  
масса, кг 

Убойный 
выход, % 

I 121,0±2,89 85,0±2,22 70,3±0,57 3,07±0,176 2,53±0,086 88,1±2,37 72,8±0,56 

II 117,3±2,03 81,6±1,64 69,6±0,69 2,70±0,173 2,30±0,108 84,5±1,72 72,0±0,57 

III 113,2±1,97 77,3±1,65* 68,3±0,27* 2,92±0,219 2,57±0,151 80,2±1,86 70,9±0,42 
 

По абсолютной массе туши I группы были тяжелее аналогов II группы на 3,4 кг (4,2%) и III – на 
7,7 кг или на 10,0% (Р<0,05). В свою очередь туши животных III группы весили меньше, чем подсвин-
ков II группы на 4,3 кг (5,6%). 

Высокие показатели мясности обусловлены не только предубойной живой массы[3], но и выхо-
дом туш[4,5], которым был на уровне 70,3-68,3%. Наибольший выход туши был у подсвинков I группы 
70,3%, что выше, чем во II группе на 0,7 % и III – на 2,0%.Незначительные различия между группами 
были выявлены и по массе внутреннего жира. При этом наибольший выход внутреннего жира к преду-
бойной живой массе был у подсвинков III группы – 2,57% и наименьший у животных II группы – 2,3%. 

Подсвинки I группы, имея более массивные туши и несколько большее количество внутреннего 
жира, превосходили сверстников II группы по убойной массе на 3,6 кг (3,4%) и III – на 7,9 кг (9,8%), а 
разница по убойной массе между II и III группами составила 4,3 кг или 5,4%. Убойный выход живот-
ных I и II групп был на уровне 72,8-72,0% и достоверного различия не имел по сравнению с III груп-
пой, у которых этот показатель был равен 70,9%. 
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