
О вечье м о л о к о
1И. С К В О Р Ц О В

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ИТАЛЬЯНОНОГО 
КОПЧЕНОГО ОЫРА КАЧЕКОВАЛЛО

Твердые сыры, приготовленные из
овечьего и козьего молока, содержат жи- 
rjiai и бёлмов несколько больше, чем мел­
кие жирные сыры из коровьего молока, 
а по питательности и Качеству не усту­
пают последним.

Однако без освоения технологии сы­
ров и типизирования Методов его произ­
водства невозможно изготовление сыров 
высокого качества. Цель настоящей ста­
тьи— преподать в краткой форме тех- 
■нодогаю производства качековалло1.

Т Р Е Б О В А Н И Я  Н А  П Р О И З В О Д С Т В Е

Соблюдение тщательной чистоты в. по­
мещении сырозайода и сы'роподваяов, со­
держание в чистоте молочной посуды и 
инвентаря, соблюдение правил личной 
нистогы и Йигйены рабочими и МастераМи 
-сырозавода,, соблюдение чистоты при 
дойке овец и во всех процессах произ­
водства1 при качековалловарении так же 
обязательно, мак и в -производстве сыров 
из коровьего молока.

П о д г о т о в к а  молока,  .Поступаю- 
•щае на завод или сливной пункт свежена- 
доенное молоко взвешивается на весах 
{кг} или измеряется молокомером [литр) 
и одновременно подвергается проверке 
i£ia вкус, запах и кислотность. Молоко с 
резкими кормовыми привкусами, окра­
шенное крозыо (мастит) и с видимыми 
хлопьями (кислое), сливается в особую 
посуду для переработки отдельно.

[Процеживание молока через фильтр 
, или металлическую цедилку с двойным 

ситечком и ватным кружком при приемке 
на заводе обязательно, независимо от то­
го, что молоко уже раз 'было процежено

1 Для более полного изучения и освоения 
технологии качековалло рекомендуется практи­
ческое руководство для мастеров сыроделия 
-«Производство итальянского и балканского сыра 
зсачековалло», составленное автором этой статьи. 
Издание «Снабтехиздат», Москва, 1934 г.

гтри доении. Несоблюдение правил чисто­
ты I ведет не только к механическому з;а- 1 
грязнению молока и продукции, 'но И к 
загрязнению бактериальному. Помимо , 
этого абсолютно нет гарантии получить 
из недоброкачественного, загрязненного 
молока1 сыр хорошего качества.

Для производства качековалло жела­
тельно иметь овечье молоко с жирно­
стью 5—6 %, кислотность молока допу- I 
скается до 45°. Тернера2, хотя молоко I 
с кислотностью свыше 3S2 Т уже нежела- I 
телыго, так; как при высокой кислотности 
тесто сыра получается более грубое, чем I 
это необходимо, а белок теряет часть I 
своей вязкости.

Для более интенсивного, нарастания а 
молочной кислоты и для создания более I  
полезной молочной среды (бактерии мо- I  
лочнокислош брожения) в молоко перед I 
заквашиванием1, при температуре '30— I 
32° Ц, необходимо вливать:

1) специально приготовленную и вы- I 
держанную До 12 час. при температуре I  
24— 30° Ц'кислую сыворотку до 1 о/о, Или I  
вместо кислОй сыворотки, что еще лучше I  
до 2 °!о: специально приготовленной н: I  
обрате (обезжиренное молок) молочне-1 
кислой закваски3; .

2 Свежевыдоепное овечье молоко по сравн* 
нию с коровьим вообще имеет повышенную ки 
лотность в 1,5 — 2,3 раза. Если коровье молок 
имеет кислотность 15 —17°Т, то овечье—22—35е’

3 Для изготовления закваски пользуются чи 
тыми культурами бактерий молочно-кислого бр; 
жения, приготовляемыми в лабораториях ССС 
К каждой баночке культуры прилагается опис. 
ние способа приготовления закваски.

Посев и размножение культуры производит; 
следующим образом.

В чистый, не ржавый, хорошо полуженный yin: 
наливают 5— 6 кг вполне доброкачественно! 
чистого и свежего обезжиренного молока (обе­
та), лучше кбровьего, и нагревают в горяч; 
воде до 80—85° Ц.

При этой температуре обрат выдерживают : 
одного часа т.-е. подвергают его пастеризацв 
чтобы убить в нем бактерии. Затем ушат с :



12) хлористый кальций (CaCL) или пи­
щевую селитру (ОСТ № 285)

В больших овцесовхозах и ОТФ кол­
хозов;,, где дойные -отары нередко пасут­
ся далеко от сирозаводов, на завод вме­
сто молока (для чело требуется много по­
суды и большой транспорт) можно .до­
ставлять тесто. Дня этого молоко в точ­
ном соответствии с нашими указаниями 
перерабатывается в тесто при дойных 
или сливных пунктах и в таком виде 
.доставляется на завод один раз в сутки 
(утром и ля вечером)) в специальном ящи­
ке, не пропускающем пыль, дождевую 
Воду! и т. п.

Сквашивание молока. ‘После
того как молоко подготовлено,: т. е. до­
ведено до температуры 30—32° Ц, подкис­
лено сывороткой или введена молочно­
кислая закваска и пищевая селитра или 
хлористый кальций,, в него .(молоко) вли­
вают кругообразно потребное количество 
сычужной закваски (приготовленной на 
месте производства или фабричной) и хо­
рошо размешивают; затем! размешивание 
приостанавливается, чан покрывается 
серпянкой, и молоко оставляется ,в покое 
до полного созревания.

П р о ц е с с  сквашивания, молока  
д о л ж е н  прмодолжатьсЯ 30 м:инут. 
Более медленное сквашивание дает сла- 
-бое, слишком мягкое калье, и в- сыворот­
ке остается повышенный процент жира.

Готовым калье считается тогда, когда 
сгусток становится ровным, плотным, а 
от введения согнутого пальца1 разрез по­

ратом покрывают марлей или прокипяченным 
пергаментом и быстро охлаждают до 30° Ц, опу­
стив ушат с обратом в воду со льдом.

При температуре 30° Ц в' обрат высыпают всю 
порцию (баночку) культуры, помешивая чистой 
мутовкой, чюбы равномерно распределить куль- 
туру. Ушат накрывают марлей. Первые 3 часа 
помешивание повторяют через час, а затем ос­
тавляют в покое до созревания, поддерживая 
все время* температуру в 28° Ц, для чего ушат 
лучше всего поставить в воду с температурой 
28—30° Ц и не допускать ее_ охлаждения.

Сквашивание обрата наступает примерно через 
12— 18 часов. Приготовленная таким образом зак­
васка называется материнской или первичной; 
из первичной готовят производные закваски 
(вторичная, третичная и т. д.), которые и расхо­
дуются в производстве следующим образом.

К хорошо пастеризованному обрату (в течение 1 
10 — 20 минут) при 80 -  85° Ц и охлажденному 
до 20—22° Ц прибавляют 6—7% (по весу) мате­
ринской закваски, причем перед прибавлением 
к обрату материнскую закваску сверху снимают 
примерно, на 6 — 10 см и разбивают чистой му­
товкой в однородную массу. Затем прибавленную 
к обрату закваску размешивают мутовкой, уша- 
тик закрывают марлей и оставляют сквашиваться, 
доддерживая все время температуру 20—223 Ц.

лучается ровный, и ;хлопья белков к паль­
цу н;е пристают. (Определение готовно­
сти Калье при качековалловарении, как 
видим, ничем не отличается от методов, 
принятых в еыродей®). В. крупном про­
изводстве (совхоз) для сквашивания мо­
лока желательно иметь двухстенные ван­
ны или чаны, с Тем, чтобы подогревание 
молока и калье до нужной температуры 
производить посредством’ пуска пара 
или горячёй воды между стенок ванны.

Обр абот ка  калье.  Готовое калье 
медленно режут вертикальными и гори­
зонтальными ножами, лирой или нако­
нец деревянной заостренной линейкой на 
кубики, примерно до 2 «м.

После разрезки калье медленно (Ь —
6 млн.) вым-ешивают бреккером, стараясь 
на помять зерна и придать ему Тнешго- 
рую плотность. Затем для закрепления 
зерна вымешивание приостанавливают на 
6— 10 мин., посте чего вновь присту­
пают к измельчению зерна, ускоряя вра­
щение— обработку. Для этого желатель­
но пользоваться лирой с тонкой про­
волокой. Когда зерно'достигает величины 
фасоли, т. е., примерно через 6— 10 мин., 
обработку вновь приостанавливают , на 
6— 10 мин. для закрепления зерна.

iB третий раз, при обработке бреккером 
или мутовкой, примерно через 8—10 мин., 
зерно становится величиной с кукурузу, 
или горох и затвердевает, но не грубеет. 
Это н указывает на готовность зерна.

При неумелой обработке может -быть 
получена неравномерное зерно и боль-

Первые три часа закваска также помешивается- 
а затем оставляется в покое до полного созрева­
ния. Третичная и все последующие закваски при, 
готовллются так же, как и вторичная.

Производственные закваски расходуются для 
производства согласно указаний настоящей 
С1атьи. От производственной закваски оставляет­
ся порция для приготовления последующей зак­
васки и т. д. Хорошая закваска должна иметь 
вид нормальной простокваши, т. е. с ровным, 
довольно плотным сгустком, без сыворотки, с 
приятным кисловатым чистым вкусом и ароматом. 
Плохая закваска имеет рваный сгусток, с выде­
лением сыворотки, нечистый и резкий вкус, что 
показывает на присутствие бактерий ложного 
молочно-кислого брожения. В подобных случаях 
лучше закваску сделать заново. Хорошей заква­
ской можно пользоваться до 10—14 дней.

4 Хлористый кальций и пищевая селитра вво­
дятся в молоко в разведенном виде, из расчета 
19—20 г на 100 л молока. Разводить хлористый 
кальций или селитру необходимо в прокипячен­
ной, но охлажденной до 30—40° Ц воде из рас­
чета на 1 часть кальция или селитры 5—6 частей 
воды.
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цше| количество сырной пыли, что ведет 
к ухудшению выходов.

Продолжительность обработки при 
нормальных условиях работы колеблет­
ся от 40 до 45 мин.

О б су ш ка сырной массы. После 
прекращения обработки часть сьшораткя 
вычерпывается из ча-на1 юифонОМ' или че­
рез серпянку. Затем содержимое подо­
гревается до 39—40= Ц путем пуска го­
рячей воды или пара по стенкам двух­
стенного чана.
' На производстве, где нет (Двухсменных 

чанов, подогревается непосредственно 
сыворотка1. При этом, -во избежание не­
равномерной «обварки:: зерна, необходи­
мо вливать сыворотку 'при постоянном 
помешивании и не на .массу зерна, ;а на 
стенки чана.

Второе подогревание длится до 10 мин.

Во. избежание образования комьев из 
сырных зерен масса! в это время мед­
ленно вымешивается- бреккером или му­
товкой.

Примерно через1 10 мин. -сырная масса 
осторожно сдвигается к одной стороне 
чана (или ванны) специально приспособ­
ленными досками, поставленными на реб­
ро, и слегка прессуется (рис. 1). Масса 
сдвигается й прессуется с таким расче­
том, чтобы толщина пласта '• была 10— 
13 см Баш с̂ыворотка в чане не покры­
вает пласта, ее добавляют- и вышеопи­
санным способом1 доводят температуру 
содержимого в чайе до 50° Ц. Затем, сняв 
пресс-крышку и накрыв чан серпянкой, 
оставляют массу в покое, примерно на 
30—40 мин. После -этого сырная масса 
должна быть плотной, вязкой, во не 
рыхлой.

Созрев  а н и е сыр'ной массы 
(теста). Созревание производится при 
температуре от 20 до 30° Ц в продолже­

ние от 5 до 10 чае. Чем прохладнее в 
помещении, тем медленнее идет процесс 
созревания.

Д ля .созревания тестю из чана! перено­
сится ВД специально подготовленный чи­
стый стол и '"укрывается серпянкой.

В холодное время созревание теста 
лу|чшв производить в термостате, причем 
термостатом может -служить чан или кад­
ка, в которой уста на вливается решетка 
на ножках. Для поддержания темпера­
туры на дно ча-на выливается горячая 
вода. Тесто выкладывается на решетку, 
и чан накрывается крышкой.

За время созревания тесто надо пере­
ворачивать каждый час. Оозремиее те­
сто должно быть пронизано продолго­
ватыми ноздрями. Определение зрелости 
теста производится так: берут в разных 
местах небольшие куски 'теста, нарезают 
тонкими лентами и заливают водой при 
75° Ц.

Если тесто хорошо тянет-ся и не сжи­
мается, как резина:, и если- при разделе5- 
ний теста Ьтдельные -нитки не р::у геи,— 
тесто созрело.

Резка и вымешивание  теста.  
Созревшее тесто нарезается обыкновен­
ны ад ножами'на тонкие ровные ленты, 
шириной (во весь пласт, толщиной в 
0,Ь см!, и в деревянном небольшом чане 
заливается водой, имеющей температуру 
75° Ц. Затем -температура содержимого 
в чане доводится до 70° Ц. После это­
го приступают к вымешиванию теста 
обыкновенной мутовкой в виде веселки, с 
небольшим утолщением на конце.

Один рабочий специальной мутовкой 
подвертывает края теста вниз, а* второй 
нажимает на тесто руками. >В процессе 
вымешивания тесто (от 4 до 6 раз подни­
мается мутовкой и затем- вытягивается и 
поворачивается.

Хорошо, 'вымешанное тесто приобре­
тает эластичность, тягучесть и имеет 
гладкую ровную поверхность без nv.- 
зыръков.

Формовка  сыра. Как только вы­
мешивание закончено, тесто разрезают- 
на куски по форме головок и вновь под­
гружают в чан.

Затем- каждый отдельный кусок, не вы­
нимая его' из горячей воды, хорошо за­
правляют, стараясь образовать _ круг­
лую, шарообразную головку, без всяких 
складок, так как складки при запрессов­
ке обычно оставляют 'След—- складку' на 
головках. > ’

Фор-мы подготовляются на 'специаль­
ном столе. Запр'авляем'ые головки сыра
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Р и о . 2. Д ер евя нная форма для качеко в ал п о  раз­
мером: д л и н а  20 см, ш и р и н а  is см и вы сота  
10 см

выкладываются в формы и для' частич­
ной -р удаления сыворотки, уплотнения и 
сщлеиваиия песта прессуются,, примерно 
из расчета 5 кг на I кг !ма!с!сы,,;з продол­
жение 40—60 мин. За1 это время сыр! не­
обходимо персьерн} ть 4 раза:, сохраняя 
первоначальный груз.

Формы необходимо дейатъ из сухого, 
плотного, не сучковатого дерева (рису­
нок 2), но лучшей формой ‘будет металли­
ческая из белого железа или хорош..) 
луженная.

Размер форм1 должен быть: длина —
20 см| ширина — 15 см, высота— 10 см.

/пик а:. По окончании Щ Ш Ш Ш сыр. 
Переноси юя для обсушки на: 15—20 ча­
сов в сухое помещение с температурой 
не выше 18 Ц.

Затем перед копчением сыр .взвешива­
ется и определяется выход.

К о п ч е н и е. Цель копчения —■ предо­
хранить сыр от излишнего испарения вла­
ги, придать более твердую корку и тем 
самым добиться большой гарантии от 
порчи сыра.

Для копчения необходимо: особое не­
большое помещение вблизи завода, но 
не ближе 15 м/ вполне благоустроенное 
в; санитарном и пожарном отношениях.

Для более равномерного и' быстрого 
копчения'в коптильне лучше сложить 
печь, с закрытым .дымоходом по трубам 
в одни конец 'специально устроенного

Р и с . 3. Ш каф  для к о п ч е н и я  сыров

По окончании прессов̂ аИия1 сыр в фор­
мах остается на столе 2—4 часа (для не­
которого охлаждения.;, а затем), написав 
предварительно дату выработки (штамп), 
приступают к ело поселке, не вынимая 
сыр из форм.

П осол  к а сыр-а. Посадка' произво­
дится в1 соленом, насыщенном̂  рассоле5
з течение 3—6 суток. Желательно, что­
бы 'сыр качековалло имел Зо/о тли , но 
предельная посадка допускается до 4о/о.

Форма сыра- снимается после того, как 
сыр! затвердеет, т. е. примерно .через 16— 
24 часа'. ’

I
Приготовление насыщенного соленого рассо­

ла: на 100 л доброкачественной воды берут при- 
:ерно 30 -НЗ кг соли и все содержимое доводят 
р  температуры кипения (лучше прокипятить). 
Затем вся накипь снимается, содержимое проде­
лывается и охлаждается до 10—12е Ц-

шкафа! для копчанид, а Во избежание до­
ступа горячего дыма! te шкаф во время 
копчения необходимо устроить дымоход 
в х печи по трубам - примерно с .6 пово­
ротами.

Шкаф с деревянными, металлическими 
или веревочными сетками-полками, внут­
ри устраивается по длине всей площади 
коптильни, высотой и шириной пример­
но до 1 м, в зависимости от размеров 
производства (рис. 3).

В небЬльщом производстве ’в коптиль­
не вместо печи может быть устроен ды- 
Mapi (очаг), а! на высоте 1,8— 2  Mi подве­
шиваются сетки, но не прямо над очагом, 
а с некоторым отступом,- чтобы охри коп­
чении на сыр не попадал горячий, чер­
ный, с неогоревшими частицами дтучп л 
дым.

---------------------- = =  -----------------------  4 5



Лучшим горючим материалом для коп- 
;чекия будут опилки.

Для иол ее ровного у даления ■ дыма' не­
обходимо устройп> на всей площади коп- 
тильни, в Kpibiuiia, у карниза (под потол­
ком) небольшие отверстия, примерно на

• расстоянии 1 м1 друг от друга.
Бо время Копчения необходимо сле­

дить за там, чтобы температура в код- 
тильне не превышала' 32° Ц. Копчение 
лучивд производить в 2 приема по 1,5 —
2 часа, с перерывом'- на несколько часов 
(6— 10 час.). Но это правило весьма ус­
ловно. Важно, чтобы после копчения сыр 
имел слабожелтый цвет, т. е. двет со­
ломы или лимона.

С о з р е в а н и е  и хранение.  По 
окончании копчения сыр обтирается 
влажной тряпкой, смоченной в слабом 
соленом растворе, и переносится в сыро- 
подвал!, Гдд температура должна быть 
12— 14° Ц.

Уход за сыром в подвала заключается 
в: перетирании и переворачивании голо­
вок на! все с̂тороны, для того, чтобы до­
биться болае равномерного теста и пре­
дохранить сыр от плесени. Более вы­
держанный сыр можно укладывать на 
полки в подвале, стопками до 3—5 брус- 
ков:. i 1

С озр ева ни е  сыров  в о о б щ е  и в 
ча стности  качекювалло  т р е б у ­
ет к с е бе  в д у м ч и в о го, с  е р ь с з л о- 
г о  отношения.  Без. с о б лю  дения 
т е м п е р а т у р н о г о  режима, о б м е ­
на в о з д у х а  и влажности  в сыро- 
по д в а л е  нет гарантии на п о л у ­
чение  п е р в о с о р т н о г о  ,к а ч ек о- 
Bia лло.

Влажность воздух v в сырюшдвале*же­
лательно иметь в пределах 80—90о/о по 
психрометру Августа.

В приспособленных сырочодвалах ■зат­
хлость воздуха необходимо удалять ос­
торожным проветриванием. Повышение 
влажности достигается путем посыпания 
пата сырыми опилками или поливкой по­
ла водой.

Примерно через 1,5—2 месяца качеко- 
валло можно считать созревшим'.

В сыроподвалах с повышенной темпе­
ратурой созревание качековалло насту­
пает примерно в возрасте !одного месяца1, 
но высокие  те мперату ры при 
созр ева нии  о т р и ц а т е л ь н о  влия­
ют на ка честв о к а чек овал ло  в 
виду  е го  чрезмерной  усушки.

К онд ици я  сыра. По свода струк­
туре качековалло должен быть слепым,

т. е. без рисунка; глазки могут быть до­
пущены мелкие и редкие.

Внешний вид. Корка должна! быть;, 
тонкая, гладкая, и\прочная, без каких бы 
то ни было морщин и из’янов, без тол­
стого подкоркового .'СЛОЯ.

К о н с и с т а н ц и я т е с т а должна быть 
однородная* нежная, эластичная, не гру­
бая и не резиновая.

Цв ет  теста  — белый, с незнагтитель- 
ньш сероватым оттенком, но'.желательно 
путем введения сырной .краски доводить 
тесто сыра до желто-соломенного' цвета.

Вкус  и запах должны бып» слабо- 
острые, приятные, о характерным при­
вкусом opiexa, без всяких посторонних, 
привкусов и запахов, особенна горечи 
(распространенный порок овечьих сы­
ров), которая обычно бывает от несоблю­
дения технологии производства, высоких 
температур при созревании и хранении 
Сыров.

Химический состав качековалло, соглас­
но данным Петровской опытной -станции,, 
следующий6 (в процентах):

Ж и р а  в су ­
хом вещ е­

стве
53,70 

38,84

По данным М. К. Скворцова, химиче­
ский состав качековалло, приготовленно­
го из молока̂ , содержащего 5о/0 жира, 
должен быть следующий (в процентах): 
влаги —41,5; соли — 3; Жира 22,9 и жи­
ра в сухом веществе —41,26.

Выработку качековалло с содержанием 
жира в сухом веществе менее 38 °/о ре­
комендовать не следует, так как при всех 
равных условиях выработки, созревания 
и хранения качековалло ухудшение его 
вкусовых качеств находится в прямой 
зависимости-от содержания жира'.

В ы х о д  сыра зависит от количества 
составных частей перерабатываемого мо­
лока— белкой и главным Образом, жира..

Выход качековалло по данным Петров­
ской опытной станции:

Жирность
молока

Влаги в 
еыре

Жира

3,5 33,7 34,22

5,0 41,2 22,80

Проце нт жир­ Выход зрелого сыра
ности молока (в %) (в'кг)

8,5 18,10 5,52 .

5,0 15,60 6,41

6 См. брошюру «Молоко каракульской овцы 
его технология и переработка»—Иваненко В. И. 
и Сокольский JL И. Москва 1933 г. Внешюрг- 
издат.



- В большой мере ухудшение и улучше­
ние выхода зависит от качества работы 
мастера. При неумелой, небрежной вы­
работке сыра будет оставаться большое 
.количества белков (сырная пыль) и жира! 
в сыворотке.

Упаковка качековалло производится в 
прямоугольные ящики в два ряда с прок­
ладкой межу рядами тонкой фанеры. Во 
воех случаях упаковки обвертывание го­
ловок бу магой или подперта ментом •обя­
зательно. Предельный вес ящиков с сы­
ром— ЬО кг.

Во избежание пюломкй во время пере­
возки ящики необходимо внутри по углам 
скреплять угольниками, а ш/слеукупорки

обвязывать крестоообразно проволоке® 
или варавиной.

'Г р а и с п о рт и р о- в к а сыр а. Качско- 
валло более устощив, чем друше сыры,» 
но тем не менее под действием высоких 
температур из него вытапливается часть 
жира и изменяется консистенция, что от­
рицательно влияет на качество.

Поэтому при перевозках как по грун­
товым, так и по железным дорогам сыр 
надо беречь от действия высоких тем­
ператур', от дождя, пыли и грязи.

В холодный период при транс-цорга- 
ровке сыр' надо беречь от действия низ­
ких температур (ниже нуля), так как низ­
кие температуры также отрицательно- 
влияют на качество сыра.

И ИНОСТРАННОЙ ПЕЧАТИ
О П Ы Т Ы  В В Е Д Е Н И Я  И О Д А  В Р А Ц И О Н  Я Г ­

Н Я Т . Форвпвьет, Германии (Dr. Vorwinkei; Gol- 
zow  ZeibSihrifiur Sohafzuofct 1933),

Автор указывает, что опытами, опу&кц>овая- 
ными еще в 1930 г., было установлено влияние 
иодистого калия на рост ягнят. Влияние сказы­
валось как при даче йодистого калля самим 
ягнятам, так и при даче его подсосным чаткам. 
Влияние иодистого калия особенно сильно ска­
зывалось Ьа росте ярочек. На росте баранчиков 
это влияние сказалось слабее. ,Еще раньше по­
добные у; 1лания были сделаны Бпрнбахом и 
Гольфом. В Укермарке на племенном' стаде был 
поставлен опыт дачи иода. Под опытом находи­
лось 100 беременных, маток. Каждая матка по­
лучала 15 ш  иода в дет, в виде иодистого калия 
вместе с известью. Под опытом находилось тая же 
70 маток с ягнятами одного возраста. Ягнята- по­
лучали по 10 мг йодистого калия в д^нь. Ана­
логичный опыт был проведен на ко'-ягах. В 
группе, получавшей иод, было 22 козлеш:а-самца, 
в контрольной— 17, которые при первом 'взве­
шивании 5/1 1931 г. в возрасте 39 дней, имели 
средний вес 14 кг. В группе, получавшей иод, 
средний жпвой вес увеличился за весь период 
(до 1C/III) на 19,04 кг, в контрольной группе за 
тот же период — на 18,9 кг.

Прирост всс-а в группе козлят, получавшей иод. 
был не велик —  в среднем 0,14 кг (цифра, лежа­
щая в пределах ошибки).

Под опыт было взято одипл—>вое число баран­
чиков и козлят в одном и том же возрасте. В 
группе, получавшей иод, средний живой вес ба­
ранчиков увеличился за периг-д опыта на 14,90 кг. 
В контрольной группе за тот же период средний 
жизой вес увеличился на 14,«9 кг. Таклм образом 
заметною влттялпя -иода на рост ягнят и козлят 
ханского пола не наблюдалось. Иначе обстоит 
дело с ярочками: в под опыта ой группе было 23

ярочки, в контрольной —  31. При первом взве- 
шагании (5/1) в возрасте 35 дней ярочюи имели 
средний живой вес 13 кг. К  концу опыта (16/321) 
средний живой вес ярочек, получавших иод, 
увеличился на 16,67 кг, В контрольной группе за. 
этот же период средний живой вес увеличится на*. 
14,63 юг. Разница в приросте веса б подопытн.-И- 
п контроль* ой группах весьма доказательна, она., 
составила 1,84 кг, что соответствует 12,4°/о. Влия­
ние пода на повышение процента рождения двой­
ней обнаружено-не. было.

Зимой 1932/33 г. в Укермарке был еще раз 
Вйставлен опыт дачи иода в другом стаде мясо- 
шерстных овец. Стадо было разделено иа две 
равные полоЕЕпы. Половила- получала в корме по 
15 мг иодистого .калия на голову. Друггя поло* 
вина еида служила контролем. В начале опыта- 
подпетый калий с известью давалсл в питьевой, 
воде, позже —  смешанным с солью. В таком 
виде он дава-Лея и во время, пребывания овец в 
кошарах. В начале ноября из обеих половин ста* 
да было выбрано по 50 матск с 60 ягнятами, при­
чем последние были примерно одного возраста. В 
обеих группах было 10 маток с двойнями. Груп­
па, получавшая под. состояла из 30 ярок и 30 
баранчиков, контрольная —  из 23 ярок и пз 32 
бар анчпг ~ в.

В тече:-.ае всею опыта маши получали пе- 
15 мг, а ягнята (латанаяс5-й недели)— по 10 кг 
иода в виде иодистого калия в примеси к из­
вести. Контрольна группа получала- такое асе- 
количество извести, по без содержания иода. 
Взвепширние производилось 15 ж 19 декабря, 12 
и 26 Января, 9 февраля и 9 марта. Всаоре оказа­
лось, что ийдиетая группа, незажиежмо от пч1.тз 
или двойнегостл, имеет меньший прирост в весе. 
Это объявлялось тем, что труппа, получавшая иод,


