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традиційних продуктів здатних забезпечувати організм людини есенціальними факторами 
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ВПЛИВ ЗГОДОВУВАННЯ SPIRULINA PLATENSIS У СКЛАДІ КОМБІКОРМУ НА РІСТ 

КРОЛІВ 
 

У ході експерименту було встановлено, що уведення до складу комбікорму кролів Spirulina platensis у 

дозах 0,5–2,0 % сприяє покращенню їх росту.  

Ключові слова: кролі, Spirulina platensis, приріст живої маси, продуктивність. 

 

Зменшення частки зернових кормів у раціонах тварин – одна із основних проблем 
світового масштабу у тваринництві. З цією метою науковці всього світу проводять ретельні 
дослідження можливості застосування альтернативних високобілкових кормових засобів. 
Одним із потенційних джерел білка є  Spirulina platensis. Ця мікроводорость має високий вміст 
білка, незамінних амінокислот, вітамінів, мінералів, незамінних жирних кислотта пігментів.  
Spirulina platensis також багата полісахаридами, які можуть виконують функцію 
пребіотиків[4]. 

Нещодавні досліджень продемонстрували ефективність Spirulina platensis, що стимулює 
продуктивність великої рогатої худоби [3], свиней [1], курей-несучок [5], курчат-бройлерів [6] 
та перепілок [2]. 

Метою науково-господарського досліду було встановити оптимальну дозу згодовування 

Spirulina platensis молодняку кролів, який відгодовують на м’ясо. Для проведення науково-

господарського досліду було відібрано 100 кроленят віком 45 діб з яких методом пар-аналогів 

сформували 5 груп. Зрівняльний період тривав 15 діб. У це час тварини привчалися до нового 

комбікорму та звикали до нових умов утримання. До складу комбікорму цього періоду 

включали зерно кукурудзи, ячменю, пшениці, соєвий шрот, сінне борошно та м’ясо-кісткове 

борошно, сіль, крейду та премікс. У віці 60 діб кролям почали згодовувати комбікорми з 

вмістом Spirulina platensis у різних дозах – почався основний період науково-господарського 

досліду. Виключаючи з комбікормів необхідну долю соєвого шроту, до їх складу уводили  

Spirulina platensis у дозах: для кролів 2-ї дослідної групи - 0,5 %, 3-ї дослідної групи – 1,0 %, 4-

ї дослідної групи – 1,5 %, 5-ї дослідної групи – 2 %. При цьому збільшували частку ячменю 

для балансування за основними показниками поживності. 
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Основним показником за яким оцінювали ріст тварин – середньодобовий приріст маси 

тіла. Для цього кролів зважували у віці 45, 60, 90 та 120 діб і розраховували середньодобовий 

приріст за формулою: 𝐶 =
𝑊𝑡−𝑊0

𝑡
, де: С – середньодобовий приріст живої маси кролів, г; Wt – 

жива маса кролів у кінці періоду, г; W0 – жива маса перепелів на початку періоду, г; t – 

тривалість періоду, днів. Результати розрахунків наведені рисунку. 

 

 
Рис. Середньодобові прирости маси тіла кролів. 

 
За перший місяць споживання комбікормів із вмістом Spirulina platensis кролі дослідних 

груп суттєво збільшили прирости маси тіла. Так, кролі 2-ї дослідної групи, комбікорм яких 
містив 0,5 % Spirulina platensis, на 6,5 % переважали своїх контрольних аналогів,  які не 
споживали цього кормового засобу. Кролі 3-ї дослідної групи, споживаючи з кормосумішшю 
1,0 % Spirulina platensis перевершили контрольних аналогів за середньобовим приростом 
живої маси на 7,8 %. Схожою перевагою відзначилися і тварини 5-ї дослідної групи, 
споживаючи з комбікормом 2,0 % Spirulina platensis – 7,1 %. Найбільше контрольні показники 
перевершили тварини 4-ї дослідної групи, споживаючи 1,5 % Spirulina platensis у складі 
комбікорму. 

За другий місяць споживання комбікормів з вмістом Spirulina platensis тенденція 
приростів живої маси залишилася схожою. Найбільше контрольних аналогів переважали кролі 
4-ї дослідної групи – на 6,4 %. Схожу перевагу, а саме 5,4 та 5,2 % мали тварини, відповідно, 
3-ї та 5-ї дослідних груп. І найменшою перевагою над контролем, а саме 3,9 % відзначилися 
тварини 2-ї дослідної групи. 

Таким чином, за основний період науково-господарського досліду найвищими 
приростами живої маси відзначилися кролі 4-ї дослідної групи, комбікорм яких містив 1,5 % 
Spirulina platensis. 
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ОСОБЛИВОСТІ УДОСКОНАЛЕНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ СИРУ ХАЛУМІ 

 
Досліджено органолептичні показники сиру халумі з додаваннямспецій. Встановлено, що сир із спеціями 

відрізняється більш вираженим смакомта маєбільш насичений аромат.  

Ключові слова: сир, органолептичні показники, спеції, молоко коров’яче, закваска, ферментний препарат. 

 

Сичужні сири – харчові продукти, які отримують шляхом концентрації 

табіотрансформаціїголовних компонентів молока за допомогою ензимів, мікроорганізмів й 

фізико-хімічних чинників; виробництво сирів включає коагуляцію молока та відділення 

сирної маси від сироватки, а також формування, пресування, соління, а споживати можливо 

відразу після вироблення або ж після дозрівання за певної температури й вологості в 

анаеробних або ж аеробних умовах. 

Асортимент сирів, які виробляються в Україні та за кордоном дуже різноманітний. Сири 

можуть різнитися між собою по технологічних параметрах, мікробіологічних та біохімічних 

процесах, органолептичних показниках, хімічному складі, форми і масі [3, c. 31; 4, с. 36].  

В якості сировинидля сиру халумі використовують коров'яче, козине, овече молоко, або 

ж їх суміші. Харчова цінність молока полягає в тому, що воно включає всі потрібні для 

людського організму харчові речовини (білки, жири, вуглеводи і т.д.) в досить добре 

збалансованих співвідношеннях та легко засвоюваній формі [5, с. 164]. Додатковими 

інгредієнтами є різноманітні компоненти (пажитник, в’ялені томати, оливки тощо). Тому 

удосконалення саме технології сиру халумі, який має великий набір поживних 

речовин,завдяки яким надає можливість деякою мірою збалансувати склад їжі [1, с. 68-71; 2, с. 

5-9]. 

Тому метою нашої роботи є удосконалення технології сиру халумі. 

Експериментальні дослідження були проведені в Білоцерківському НАУ на кафедрі 

безпечності та якості харчових продуктів, сировини і технологічних процесів. 

Основним інгредієнтом рецептур сиру халумі було молоко, а також харчова добавка 

(копчена паприка) в удосконаленій технології, а в контрольних зразках –з м’ятою (традиційна 

технологія). 

Було розкрито органолептичні показники сиру халумі, оскільки вони переважають у 

споживчій оцінці цих продуктів. І в зв’язку з цим, провадили цілий ряд досліджень, щодо 

включення до рецептури додаткового інгредієнту, який не мав би негативного впливу на 

органолептичні показники та консистенцію сиру халумі. 

В лабораторії Сенсорного аналізу Білоцерківського національного аграрного 

університету проводили органолептичні показники сиру халумі. І в результаті було визначено 
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