
Все животные, отобранные в элиту, 
„должны метиться на правом ухе сереж­
кой и одновременно татуировкой, клас­
сные же животные метятся, выщйпами:

1-й класс-— один выщип внизу пра­
вого уха;

2-й класс- — два вьпципа внизу право­
го  уха;

3-й класс — один выщип на верхнем 
жрае правого уха;

4-й класс или сбор — один вьпцк^ 
на верхнем крае правого уха и один вы­
щип на нижнем крае его.

Правильным и организованным прове­
дением бонитировки гиссарских овец ов­
цесовхозы Таджикистана должны зало 
жить ч основу племенной работы с гисса- 
рами для того, чтобы в своей дальней­
шей, повседневной работе обеспечить ка­
чественное и количественное улучшение 
стада,
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ВЕЧЬЕ Ш Л О Н О
А Р Х А Н Г Е Л Ь С К И М  и Г Л У Х О В

НОВЫЙ ВИД МОЛОЧНОГО ПРОДУКТА „МЮЗЕОСТ"

В настоящее время сыворотка большин­
ством сырных заводов не перерабатыва­

ется. Только в некоторых случаях она ис­
пользуется на выработку цигера и  кваса. 
Наиболее простой и чаще всего встречаю­
щийся вид* использования сыворотки — 
скармливание ее скоту. В этом случае 
ценные составные части сыворотки мо­
гут быть с успехом заменены составны­
м и  частями продуктов сельского хозяй­
ств а— корне- и клубнеплодов. Скармли­
вание сыворотки свиньям в настоящее 
время нельзя признать рациональным: 

методом ее использования не- только по­
тому, что ценная по своему составу сыво­
ротка может быть заменена другими, ме­
нее ценными продуктами сельского хо­
зяйства, но особенно потому, что она от­
носится к числу питательных молочных 
продуктов, которые, помимо мяса, долж­
ны входить в постоянное меню каждого 
трудящегося.

Вторым видом использования сыворот­
ки является производство цигера (цигер 
из овечьего молока называется урдой. 
Получаемый продукт очень часто идет на 
подкорм, скоту ввиду его низких -вку­
совых свойств. При этом молочный са­
хар сыворотки, составляющий большую 
часть сухого вещества. ее, почти не ис­
пользуется, оставаясь в жидкой части 
-сыворотки после осаждения цигера. Это

также является нецелесообразным ио»*Т 
пользованием сыворотки. Третий вид ис­
пользования сыворотки — производство 
молочного кваса, что также нельзя счи­
тать рациональным ввиду его малой тран­
спортабельности.

Наиболее выгодным является четвер 
тый способ использования сыворотки — 
производство мюзеоста..

Слово мк'зеост означает «сывороточный 
сыр». Однако это название продукта дает 
неверное представление о характере его: 
это не сыр, а конденсат сыворотки, ка? 
видно из дальнейшего изложения. Мы 
берем то название продукта, под кото­
рым он известен в Скандинавских4̂  
странах. *

Мюзеост не новость. В Скандинавских 
странах он давно славится как легко 
переваримый, концентрированный пище­
вой продукт, представляющий собою 
большую ценность для охотников и экс­
педиций. В особенности ценится там .мю­
зеост из козьего молока, В наших. усло­
виях мюзеост должен сыграть почетную 
роль в народном питании. Кроме того 
мюзеост является ценный сырьем .для 
кондитерской промышленности. При про­
изводстве мю-зеоста мы достигаем 100- 
процентно-го использования сухих ве­
ществ сыворотки, получаем ценный в' 
пищевом отношении продукт, обладаю



(■кип достаточно высоким вкусовым до- 
т: лнств ом.
В отношении транспортабельности 

! iraeocT также имеет свои преимуще- 
з а ,  ибо является продуктом концен- 

"прованным, с содерзйшием воды не 
еыше 20%. Необходимость производства 
£5>звоета станет более ясной, если мы 
озьмем для примера небольшой расчет 
нхода продукта. Например на сырном 
аводе с суточной производительностью 

в 10 тыс. кг молока получается в день 
жоло 8 500 кг сыворотки, из которой, 
считая выход мюзеоста в 75%, можно 

выработать 595 кг мюзеоста. Эти цифры 
еще раз говорят о громадном значении 
внедрения у нас производства мюзеоста,

Мюзеост можно выработать как в 
крупном производстве, с помощью спе­
циальной аппаратуры, так и в прими­
тивных по оборудованию мелких заво­
дах, которых у,нас еще много и которые 
твлшотся еще основной организацион­
ной формой во вновь осваиваемых рай- 

I онах.
Описания техники выработки мюзеос- 

I та на русском языке мы до сих пор не 
имели. Руководогоуясь указаниями ка- 

^  федры техники переработки молока Во­
логодского молочно-хозяйственного ин- 
иитута, мы провели опыты по выработ­
ке мюзеоста в  Егоровском сырном за­
воде Руднянского района Нижневолж- 
ского края. Для опыта бралась свежая 
сычужная тощая сыворотка, с жирностью
3 0,03 % и кислотностью — 14 %. Было 
поставлено два варианта: 1) выработка 
мюзеоста из сыворотки без прибавления 
каких-либо других веществ и 2) с при­
бавлением тыквенного меда в количестве 
1,5% к сыворотке. Выпаривание сыво­
ротки в обоих случаях происходило в 
открытом котле, на голом огне. При под­
нятии температуры в котле до 90° Ц 

У 'сверху постепенно образовывался слой 
тли ера, который для. предохранения от 
щшгорания и для более быстрого выпа­
ривания необходимо снять. После, при 
достижении сырообразной консистенции 
выпариваемой массы, снова добавить его, 
предварительно разбивши сильным! раз­
мешиванием. 3-3 ,литра сыворотки выпа­
ривались 4 часа. Столь продолжительное 
выпаривание можно отнести за счет ма­
лой поверхности испарения, т. е. поверх­
ности жидкости в котле. С момента заки­
пания масса периодически помешивалась. 
К вонцу 3-го часа это помешивание ста­
новилось необходимым для предохране­
ния массы от прнгорания, которое при

загустении очень возможно. Кроме этого 
огонь к  концу выпаривания необходимо 
уменьшить, что также в ,известной мере 
уменьшит опасность пригорания. Для 
достижения- правильной кристаллизации 
молочного сахара интенсивное вымеши­
вание массы крайне необходимо, так как 
при перемешивании мы не даем образо­
вываться крупным сросткам кристаллов, 
которые в готовом виде продукта стали 
бы ощущаться на. языке,' придавая кон­
систенции продукта «песчанистость-.:. 
В процессе,выпаривания наблюдается по­
степенное побурение массы вследствие 
карамелизации сахара. Побурение дости­
гает максимума к  концу процесса. Выпа­
ривать до интенсивно-бурого цвета не ре­
комендуется, ибо это говорит об излишнем 
удалении воды, когда консистенция про­
дукта по охлаждении становится слиш­
ком рассыпчатой. Для получения мюзе­
оста. с консистенцией, позволяющей на­
мазывать его на хлеб подобно варенью, 
следует прекратить выпаривание еще до 
окончательного загустения и побурения 
массы. Полученная в результате выпа­
ривания густая масса охлаждалась до 
40° Ц при непрерывном тща-тельном вы­
мешивании для получения равномерной 
консистенции и раскладывалась в де­
ревянные формы, выложенные пергамен­
том или смазанные маслом. Излишек 
массы срезался проволокой, поверхность 
заглаживалась мокрым ножом. Через 
сутки мюзеост достаточно крепок и годен 
для употребления.

Предварительная экспертиза, опытных 
образцов мюзеоста показала следующее:

1-й вариант: цвет темножелтый, кон­
систенция слегка песчанистая, продукт 
тает на языке. Вкус сладко-солоноватый, 
залах кипяченого молока.

2-й вариант: за исключением вкуса 
'ничем не отличается от первого. Вкус же 
достаточно сладкий, следы солоновато­
сти чуть заметны.

В отношении песчанистости мы дума­
ем, что она может быть сведена до ми­
нимума при правильно взятой темпера­
туре ,и правильном ведении кристалли­
зации молочного сахара. Особенно надо 
следить за вымешиванием массы во вре­
мя охлаждения, что не очень тщательно 
соблюдено по условиям опыта в нашей 
работе.

Полагаем, что производство мюзеоста 
заинтересует специалистов молочной 
промышленности и побудит их к всеето-
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роннему изучению . его и внедрению в 
практику заводов. Производство мюзео- 
ета будет особенно целесообразно в овце­
водческих совхозах, где сыворотка часто 
пропадает даром или из нее получают 
только урду. Повышенная жирность 
овечьей сыворотки и большое (Содержа­

ние в ней белка и молочного сахара' дают£- 
право предполагать, что овечий мюзеостЕ- 
получится выше по вкусовым достоин- ■ ’ 
ствам по сравнению с коровьим и выход |  
его будет значительно больше. - Урда, ; _ 
как низкосортный продукт, должна ус-1 . 
тупить место мюзеосту.

БОЛЕЗНИ ОВЕЦ И БОРЬБА С

Я. М И Х А И П О В

БОРЬБА О ЧЕСОТКОЙ — БОРЬБА ЗА ШЕРСТЬ, 
ЗА МЯСО

Через 7—8 дней после окончания ве­
сенней стрижки овцеводческие хозяй­
ства обязаны повести борьбу с чесоточ­
ными заболеваниями овец путем купки 
их в протжвочесоточных ваннах.

В условиях Северокавказского края 
чесотке подвержены главным образом 
наиболее ценные породы овец: мериносы 
и метисы. Ежегодный убыток, наноси­
мый овцеводческим хозяйствам чесоткой, 
исчисляется сотнями тысяч рублей, ибо 
всесторонняя продуктивность овец зна­
чительно понижается. Овцы, несмотря 
на обильное кормление, сильно худеют, 
увеличивается падеж, рост шерсти за­
медляется, часть ее теряется, овчины 
обесцениваются.

Коммуна им. Сталина, Ставропольско­
го района, благодаря чесотке в 1933 г. 
недодала государству до 20 ц мериносо­
вой шерсти, отход овец в три раза пре­
высил плановые нормы. В текущем году 
хозяйство потеряло до 10 тыс. руб., так 
как на чесоточную шерсть сделана скид­
ка от 20 до 40%. Совхоз № 10 Ставро­
польского района из-за пораженности 
стада чесоткой выполнил план сдачи 
шерсти государству в 1933-г. лишь на 
56%, отход овец в 3—4 раза превысил 
нормальный. Недобор шерсти в текущем 
году доходит до 30—35 %.

В совхозе № 20 «Айкурекнй», Виноде- 
динского района, в 1933 г. было нораже-

но чесоткой 4 отары, к весне 1934 г.— *- 
13 отар. За 1933 г. отход овец составил 
13%. Часть овец растеряла шерсть. При-| - 
шлось организовать сбор ее на паст-Г 
бищах. j I .

В совхозе № 22 им. Яковлева, Вино-Г ' 
делинского района, число пораженных 
отар увеличилось с 3 до 9. ’

Наиболее действенным способом борь­
бы с чесоткой являются противочесоточ- 
ные ванны — креолиновые, лизоловые и 
табачные, с обязательным соблюдением 
профилактических (предупредительных) 
мер борьбы.

Овцы, пораженные чесоткой, должны 
быть выкупаны в ваннах обязательно 
два раза, с перерывом в 7—8 дней, та.к> 
как первая ванна не уничтожает яйца 
клещей, отложенные на теле овцы, из 
которых в этот промежуток выходит но­
вое поколение клещей.

На протяжении последних двух лет 
меры лечебного и профилактического; 
порядка большинством овцеводческих 
хозяйств /не выполняются. Купка овец ; 
либо производится однократная, либо 
совсем не производится, и ограничивав i 
ются только местным лечением, пастби­
ща не меняются, кошары не дезинфици­
руются и больные овцы не изолируются 
от .здорового стада. *

Двукратная противочесоточная купка -  
овец не производится исключительно


