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 [8].  

 
.  
,  

 ( . 1-3). ,  
,  

[9]. ,  5  
 22...24 %,  

10...12, 14...15  16...18 % .  
. 

 .  
 ( . 1-3),  18...22 %  16...18 %  22...24 %  14...15 % 

,  
,  

. , ,  
,  5  22...24 %  15  

 10...12 %,  6,0 %, 
6,2 %, 7,7 % ,  33, 27  57 ° ,  

 0,4 %, 0,5 %  0,3 %,  –  1,66 %, 
1,91 %  1,92 %,  –  4,9 %, 2,7 %  5,2 %.  

, , ,  
 42, 50  44 /100 ,  

 –  0,21 %, 0,34 %, 0,24 %  –  
0,05 %, 0,75 %, 1,18 % .  

 41, 53  45 /100 ,  –  23, 71  
73 /100 . 
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,  22...24 %  16...18 %- , 
,  12, 24  

26 ° , .  
(0,32, 0,23  0,44 %)  (1,2, 1,5  0,9 %).  

 68, 99  115 /100 ,  –  
0,52, 0,69  0,60 %,  –  0,28, 1,28  1,68 %, 

  –  49, 105  77 /100 ,  –  
144, 141  189 /100 . 

 
, . 

 
, ,  

, , , ,  
.  

  , . 
 

 1 
,   

 ( ±m, n=3) 
 

 
, % 

18...22, 
 16...18 

22...24,  
10...12 

22...24,  
14...15 

22...24, 
 16...18 

, % 51,2±0,4 57,9±0,4** 51,9±0,3 50,9±0,3 
, % 4,1±0,2 3,7±0,1 4,9±0,1** 6,5±0,2** 
, °  198±2 231±2*** 209±3* 186±2** 

, .  5,19±0,04 5,11±0,02 5,25±0,02 4,98±0,03 
, % 18,03±0,

3 
16,37±0,2 17,81±0,2 18,35±0,2 

, 
% 

50,3±0,5 45,4±0,6 49,9±0,4 51,5±0,5 

, % 3,83 3,62 4,43 3,31 
, % 8,01 8,08 8,95 7,73 

, 
/100  

627±30 585±28* 648±32* 559±27* 

, /100  
 

660±19 637±18* 808±22** 516±17** 

,  
/100  

129±6,5 126±5,43 137±6,86 121±5,89 

, 
 /100   

498±15 457±13* 532±16* 449±15* 

* - : *P<0,05; ** <0,01; *** <0,001.  
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 2 
,   

 ( ±m, n=3) 
 

 
, % 

18...22,  
16...18 

22...24,  
10...12 

22...24,  
14...15 

22...24, 
 16...18 

, % 52,6±0,5 58,8± 
0,4*** 

52,0±0,3 49,2±0,4 

, % 4,0±0,2 3,5±0,2 5,0±0,1** 6,8±0,2*** 
, °  219±3 246±3** 223±3 195±4** 
, . 

 
5,28±0,03 5,14± 

0,02** 
5,31±0,03 5,01± 

0,02** 
, % 19,14±0,2 17,23± 

0,1** 
19,05±0,2 19,37±0,3 

, % 50,5±0,5 47,8±0,6* 51,1±0,4 52,01±0,5* 
 

, % 
3,76 3,42 4,35 3,07 

 
, % 

7,06 6,31 7,89 5,78 
 

,  
/100   

544±28 494±24* 608±29* 445±20* 

, 
/100  

775±14 704±13** 867±15** 634±9** 

, /100  129±6,3 117±6,1 141±7,4 105±6,9 
, 

 /100  
566±22 513±19* 527±15* 461±16** 

* - : *P<0,05; ** <0,01; *** <0,001.  
 

 3 
,   

 ( ±m, n=3) 
 

 
, % 

18...22,  
16...18 

22...24, 
 10...12 

22...24, 
 14...15 

22...24, 
 16...18 

, % 51,4±0,5 59,1±0,3*** 51,7±0,3 49,9±0,4 
, % 3,9±0,1 3,6±0,2 4,9±0,2** 6,7±0,2*** 
, °  217±5 269±3*** 215±4 191±3** 

,  
.  

5,28±0,03 5,07±0,02* 5,29±0,02 4,97 
±0,03** 

, % 18,44±0,1 16,52±0,2** 18,32±0,2 18,88±0,2 
, % 49,9±0,5 44,7±0,6* 49,8±0,4 50,8±0,5 

 
, % 

3,41 3,17 3,84 2,81 

 
, % 

6,64 5,46 7,09 4,96 

, 
/100  

533±27 489±22 569±28* 418±19* 

, 
/100  

874±12 801±11** 933±17* 685±10*** 

, /100  143±6,8 131±6,5 153±8,1 112±7,1* 
, /100  498±15 493±24* 721±19*** 421±18* 

* - : *P<0,05; ** <0,01; *** <0,001.  
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 5  14...15 %  20-   
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10...12 °  
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Summary 

 B.I. Halukh, asistent, 
Lviv national university of veterinary medicine and biotechnology named 

after S. Gzhytskyj 
The article reflects technological parameters of salting and ripening of 

cheese made from milk of various species in a foothill and mountain regions of 
Western Ukraine. Salting cheese for 5 days in a brine with salt mass fraction of 
22...24 % and its subsequent ripening at 14...15% brine provides an more active 
course of microbiological and biochemical processes compared to traditional modes 
of salting cheese stipulated by standard. 
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