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В содержании остальных изучаемых компонентов крови все показатели нахо-

дились в пределах физиологических норм. 

Заключение. Экспериментально установлено, что использование в рационах 

молодняка крупного рогатого скота комбикормов с вводом жмыхов изо льна мас-

личного позволяют повысить концентрацию гемоглобина в крови на 8,4−14,7%, 

эритроцитов на 3,8−12,8%, общего белка на 0,9−6,8%. 
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Введение. Поиск нового вида сырья, обладающего ценными функциональны-

ми свойствами и позволяющего оптимизировать технологический процесс произ-

водства, обогатить готовую продукцию, как с точки зрения органолептических 

свойств, так и с точки зрения пищевой ценности продукта, является одной из важ-

ных задач пищевой промышленности. В последнее время большое внимание уде-

ляется разработке многокомпонентных пищевых продуктов на основе молочного 

сырья.  

Целью данной работы является изучение влияния состава молочной смеси на 

пищевую ценность, органолептические и физико – химические свойства кисломо-

лочного продукта, приготовленного из коровьего, козьего и кобыльего молока. 

Материалы и методы исследования: молоко коровье, козье, кобылье, кис-

ломолочные продукты, приготовленные из коровьего, козьего и кобыльего молока 

и молочной смеси разного состава: коровье - козье (1:1), коровье - кобылье (1:1), 

коровье - козье - кобылье (1:1:1). Определение органолептических и физико – хи-

мических показателей молока и кисломолочных продуктов проводилось по извест-

ным методикам ГОСТ Р ИСО 22935-2-2011, ГОСТ Р 54669−2011. Кисломолочные 

продукты получали по методике, описанной в работе [3, 6]. 

Результаты и их обсуждение. Молоко коровье является распространенным 

молочным сырьем, но, к сожалению, оно уступает по биологической ценности 

козьему и кобыльему молоку [1, 3], поэтому авторы работы [2] предложили для по-

лучения кисломолочных продуктов использовать молочные смеси из молока сель-

скохозяйственных животных различного состава. В таблице 1 приводятся данные о 

содержании незаменимых аминокислот и жирных кислот в коровьем, козьем, ко-

быльем молоке и молочных смесях.  

 

Таблица 1 ‒ Содержание незаменимых аминокислот и жирных кислот в моло-

ке животных [1, 3] 
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Изолей-

цин 

40 51,8 129,5 55,7 139 49,1 123 50,45 126 53,75 134 52,2 130,5 

Лейцин 70 

 

94,8 135,4 82,9 118,4 85,1 122 89,95 128,5 88,85 126,9 87,6 125,1 

Лизин 55 83,6 152 88,1 160,2 66,6 121 75,1 136,55 85,85 156,1 79,43 144,4 

Метио-

нин + ци-

стеин 

35 32,4 92,6 51,4 147 35,5 101 33,95 97 42,1 105,25 39,77 113,6 

Фенил-

аланин 

+тирозин 

60 102 170 161,4 269 68,9 115 85,45 142,4 131,7 219,5 110,8 184,6 

  



82 

 

Продолжение таблицы 1 

Треонин 40 42,7 106,8 51,43 128,6 40,9 102 41,8 104,5 47,07 117,7 45,01 112,5 

Валин 50 65 130 50 100 54,6 109 59,8 119,6 57,5 115 56,53 113,1 

Трипто-

фан 

10 12,7 127 14,8 147

,6 

12,0 120 12,35 123,5 13,75 137,5 13,6 131,6 

ИНАК 1 1,28 1,45 1,13 1,21 1,35 1,30 

Лаурино-

вая  

С 12:0 

 3,76 6,52 4,33 4,05 5,14 4,87 

Миристи-

новая С 

14:0 

 9,28 6,35 11,12 10,2 7,82 8,92 

Пальми-

тиновая С 

16:0 

 33,87 22,49 25,29 28,18 28,18 27,22 

МНЖК  23,55 30,69 27,0 25,28 27,12 27,08 

ПНЖК  2,42 23,25 3,47 2,95 12,84 9,71 

ИЗ  0,35 0,99 0,41 0,39 0,62 0,54 

 

Из данных таблицы видно, что белок молочной смеси из коровьего и козьего 

молока (1:1) так же как и коровьего молока является неполноценным по содержа-

нию метионина и цистеина. Присутствие кобыльего молока приводит к обогаще-

нию молочного белка и смеси из коровьего и кобыльего молока (1:1) и коровьего, 

кобыльего и козьего молока (1:1:1) содержат полноценный белок. Добавление 

козьего и кобыльего молока к коровьему позволяет повысить индекс здоровья (ИЗ) 

молока по сравнению с коровьим молоком. Влияние состава молока на технологи-

ческие свойства изучено по изменению кислотности кисломолочного продукта при 

сквашивании молока (таблица 2).  

 

Таблица 2 ‒ Изменение кислотности кисломолочного продукта и его органо-

лептические показатели [2, 5] 

Образец, массо-

вая доля сухих 

веществ 

Кислотность кисломолочно-

го продукта, °Т 

Консистен-

ция, харак-

тер сгустка 

Цвет, вкус, запах 

 

0 ч 4ч 
Сутки 

хранения 

Молоко коровье, 

11,2% 18 

 
73 75 

Плотный, 

глянцевый 

Белый, вкус чистый, 

кисломолочный, без 

посторонних при-

вкусов и запахов 

Молоко козье 

11,6% 
19 73 78 

Жидкий, 

рыхлый 

Белый, специфиче-

ский привкус 

Молоко кобылье 

8,9% 6,4 

50 

(через 

8ч) 

54 

Жидкий, 

хлопье-

образный 

Белый, специфиче-

ский привкус 
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 Продолжение таблицы 2  

Молочная смесь 

коровье – козье 

(1:1), 11,4% 

18 79 84 

Жидкий, 

слабовязкий 

Белый, специфиче-

ский привкус 

Молочная смесь 

коровье – кобылье 

(1:1), 10,05% 

14 63 66 

Жидкий не-

однородный 

Белый, специфиче-

ский привкус 

Молочная смесь 

коровье – кобылье 

– козье (1:1:1), 

10,52% 

15 60 74 

Жидкий, 

слабовязкий 

Вкус чистый, кис-

ломолочный, без по-

сторонних привку-

сов и запахов 

 

Кобылье молоко содержит одинаковое количество сывороточных белков и ка-

зеина [3, 4], поэтому при сквашивании образуется сгусток в виде хлопьев, причем 

образование первых хлопьев наблюдалось только через 8 ч. Коровье молоко в со-

ставе смеси способствует образованию хотя и жидкого, но однородного сгустка по 

сравнению с образовавшимися сгустками из козьего и кобыльего молока. Добавле-

ние козьего молока к коровьему придает смеси специфический вкус и запах, а до-

бавление кобыльего молока к коровьему – сладковатый привкус и уменьшение со-

держания массовой доли сухих веществ (таблица 2). 

Заключение. Итак, коровье, козье и кобылье молоко можно использовать для 

получения многокомпонентных кисломолочных продуктов. Однако для получения 

кисломолочных продуктов с заданными свойствами необходимо учитывать содер-

жание сухих веществ и при необходимости использовать пищевые добавки – геле-

образователи, загустители, ароматизаторы, подсластители.  
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