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СОЗДАНИЕ НОВОГО СПЕЦИАЛИЗИРОВАННОГО ПРОДУКТА  
НА ОСНОВЕ КОБЫЛЬЕГО МОЛОКА ДЛЯ ПРОФИЛАКТИКИ  

ОБМЕННО-АЛИМЕНТАРНЫХ НАРУШЕНИЙ

Известно, что кобылье молоко – это уникальное молоко, которое очень полезно для нашего 
организма, по сравнению с другими видами молока. Использование кобыльего молока в качестве 
функциональной пищи, особенно для профилактики и лечения многих болезней, а также для 
улучшения качества жизни обсуждалось в течение последних десятилетий. Кобылье молоко 
обладает высокой пищевой и биологической ценностью, также максимальной усвояемостью. 
В кобыльем молоке содержится около 40 биологически активных ингредиентов, включая 
низкомолекулярные пептиды, свободные аминокислоты, лактоальбумины и глобулины, витамины 
– А, С, В1, В2, В6, В12, лизоцим, макро- и микроэлементы. Кобылье молоко характеризуется 
высоким содержанием полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК) и оказывает определенное 
иммуностимулирующее действие за счет содержания в нем линоленовой кислоты семейства 
омега-3. Уникальный жирнокислотный состав кобыльего молока указывает на его высокие 
показатели индекса здоровья и низкие показатели индекса тромбогенности и атерогенности.

Целью настоящей работы явилась разработка кисломолочных продуктов на основе кобыльего 
молока для профилактики больных сахарным диабетом и для обладающих избыточной массой 
тела. В ходе проведенных исследований в качестве основы при создании жидких и пастообразных 
кисломолочных продуктов было использовано кобылье молоко, бактериальные закваски с 
высокой биохимической активностью, а также композиция растительного происхождения 
в виде муки, полученной при помоле семян овса в сочетании с клубникой и шиповником. В 
статье показана возможность приготовления новых специализированных продуктов на основе 
кобыльего молока с использованием бактериальной закваски Streptococcus thermophilus Lactoba-
cillus delbrueckii, подвид bulgaricus, а также растительных компонентов семян овса в сочетании 
с шиповником. Оценены органолептические и физико-химические показатели различных 
вариантов новых кисломолочных продуктов. С учетом рецептуры, химического состава и 
биологического действия ингредиентов, входящих в состав продукта, было обосновано 
использование кисломолочных смесей с профилактической целью для лиц с избыточной массой 
тела и больных сахарным диабетом 2-го типа. Сделаны выводы о возможности получения 
качественных специализированных продуктов на основе кобыльего молока с применением 
растительных компонентов функционального назначения.

Ключевые слова: кобылье молоко, растительное сырье, закваска, йогурт, рецептура, 
технология.
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Development of new specialized products based on mare’s milk  
for the prevention of metabolic and nutritional disorders

The article presents the results of a study on the creation of new specialized fermented milk products 
based on mare’s milk and vegetable raw materials for the prevention of alimentary diseases.

The purpose of this work was the development of fermented milk products based on mare’s milk, 
for the prevention of patients with diabetes and overweight. In the course of the research, mare’s milk, 
bacterial ferments with high biochemical activity, as well as herbal composition in the form of flour ob-
tained by grinding oat seeds in combination with strawberries, wild rose and rowan, were used as the 
basis for creating liquid and pasty fermented milk products. The article shows the possibility of preparing 
new specialized products, based on mare’s milk using the bacterial starter Streptococcus thermophilus 
Lactobacillus delbrueckii, the subspecies bulgaricus, as well as the vegetable components of oat seeds 
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in combination with strawberries, rose hips Organoleptic and physico-chemical indicators of various 
variants of new fermented milk products are evaluated. Taking into account the formulation, chemical 
composition and biological effect of the ingredients that make up the product, it was justified to use 
fermented milk mixtures with a preventive purpose for persons with overweight and patients with type 
2 diabetes. Conclusions about the possibility of obtaining high-quality specialized products based on 
mare’s milk using vegetable components of functional purpose.

Key words: mare’s milk, vegetable raw materials, sourdough, yogurt, recipe, technology.
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Бие сүтіне негізделген зат алмасу-алиментарлы ауруларды  
болдырмау үшін жаңа мамандандырылған өнімдерді әзірлеу

Осы мақалада зат алмасу-алиментарлы аурулардың алдын алу үшін бие сүті және өсімдік 
шикізаты негізінде дайындалған жаңа арнайы сүт қышқылды өнімдерді зерттеу жұмыстарының 
нәтижелері көрсетілген. Бұл зерттеу жұмыстың мақсаты ретінде, бие сүтіне негізделген артық 
салмағы бар және қант диабеті ауруларының алдын алуға арналған сүт қышқылды өнімдерін 
дайындауға бағытталған. Зерттеу барысында сұйық және паста ферменттелген сүт өнімдерін 
өндіру үшін басты ретінде бие сүті қолданылды, жоғары биохимиялық белсенділігі бар 
бактериялық ұйытқылар, сондай-ақ ұнтақталған сұлы, құлпынай, ал шөп композициясы түрінде 
жабайы раушан және рауан пайдаланылды. Адамзат өмір сүретін аймақтарда өндірілетін 
өсімдік шикізатынан жасалған компоненттердің азық-түлік құрамына енгізу адам ағзасына гео- 
және биохимиялық құрамы бойынша ең жақын биологиялық белсенді қосылыстардан тұратын 
перспективалық байыту алаңдарының бірі болып табылады. Мақалада бие сүтінен жаңа арнайы 
өнімдерді шығару барысында Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii, кіші түрі bul-
garicus бактериялық ұйытқы көмегімен дайындалды, сондай-ақ өсімдік тектес компоненттерінің 
сығындысынан, яғни, сұлы және рауан қосындыларымен біріктіріліп жасалынды.

Жаңа ферменттелген сүт өнімдерінің әр түрлі нұсқаларының органолептикалық және 
физико-химиялық көрсеткіштері бағаланылды. Өнімді құрайтын ингредиенттердің құрамын, 
химиялық және биологиялық қасиеттерін ескере отырып, артық салмағы бар және қант 
диабеті ауруларының алдын алуға арналған сүт қышқылды қоспаларын профилактикалық 
мақсатта қолдануға негізделген өнімнің артықшылығы айқындалды. Фармацевтикалық өсімдік 
компоненттерін қолданып, бие сүтіне негізделген жоғары сапалы арнайы өнімдер алу мүмкіндігі 
зор екендігі анықталды.

Түйін сөздер: бие сүті, өсімдік шикізаты, ұйытқы, йогурт, рецепт, технология.

Введение

В настоящее время большое внимание уде-
ляется проблеме здорового питания и поддер-
жания естественного иммунитета человека. 
Кобылье молоко относится к функциональным 
продуктам, т.е. может присутствовать в еже-
дневном рационе питания и имеет доказанное 
положительное влияние на здоровье. Таким 
образом, кобылье молоко и продукты на осно-
ве кобыльего молока вследствие уникальности 
химического состава и свойств является более 
предпочтительным сырьем для производства 
широкого спектра, продуктов всех возрастных 
категории, а также продуктов массового по-
требления. Присутствие полиненасыщенных 
жирных кислот, семейства омега -3 и омега 6, 
повышают не только биологическую ценность 
продуктов на основе кобыльего молока, но и 
придают им направленные профилактические 

свойства, в первую очередь, это касается заболе-
ваний сердечно-сосудистой системы, болезней 
обменно-алиментарного характера, включая са-
харный диабет и избыточную массу тела [1, 2].

Кобылье молоко очень ценный, быстроусва-
емый продукт. Близость кобыльего и женского 
молока по химическому составу доказана рядом 
исследований, как отечественных, так и зару-
бежных ученых. Установлено, что из всех видов 
молока сельскохозяйственных животных, уни-
кальным белковым составом обладает кобылье 
молоко, в нем присутствует самое высокое со-
держание сывороточных белков (альбуминов и 
глобулинов), низкое содержание казеина, благо-
даря чему оно хорошо усваивается и не вызыва-
ет болезненных явлений в желудочно-кишечном 
тракте. Кобылье молоко не содержит транс-
измеров жирных кислот, негативно влияющих 
на здоровье и защитные функции организма. Ко-
былье молоко рекомендуют при заболеваниях 
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желудочно-кишечного тракта, печени, кишечни-
ка, кожи, при нарушениях работы иммунной си-
стемы, при лечении язвенной болезни желудка, 
онкопатологии. Положительные результаты по-
лучены при использовании цельного кобыльего 
молока в лечении больных хроническим гепати-
том [3, 4].

Как свидетельствуют исследования ряда ав-
торов и опыт народной медицины стран с дав-
ними традициями коневодства, кобылье молоко 
с успехом применяется в диетотерапии заболе-
ваний пищевода, желудка и 12-перстной кишки 
инфекционно-воспалительного генеза – при эро-
зиях и язвенной болезни этих органов и хрони-
ческих гастритах [5].

Ученые и медики университета Фридриха 
Шиллера в Йене детально изучили влияние ко-
быльего молока на организм человека. В резуль-
тате многолетних исследований установлено, 
что, в среднем, у 74% пациентов с заболевания-
ми кишечника, дыхательных путей, печени, сер-
дечно-сосудистыми и другими болезнями был 
отмечен положительный эффект приема кобы-
льего молока [6].

В современной производственной практике 
молочной отрасли промышленности, в основном 
выпускают продукцию на основе коровьего мо-
лока. Как альтернатива, во многих странах, в том 
числе и в Казахстане, в частности в Казахской 
Академии питания, разрабатываются рецептуры 
и технологии продуктов на основе кобыльего мо-
лока. Учитывая уникальность химического со-
става кобыльего молока, а также направленные 
его профилактические свойства предлагаются 
новые конкурентоспособные комбинированные 
продукты на кисломолочной основе с высокими 
органолептическими свойствами для профилак-
тики сахарного диабета и ожирения [7].

Комбинированные продукты считаются не 
только источником питательных веществ, но и 
несут в себе определенную лечебно-профилак-
тическую нагрузку и имеют полное право назы-
ваться «функциональными». Сочетание различ-
ных ингредиентов животного и растительного 
происхождения, позволяет производить про-
дукты нового поколения с направленными ме-
дико-биологическими свойствами, при этом 
актуальным направлением является разработка 
продуктов сложного сырьевого состава, вклю-
чая использование молочного и растительно-
го сырья, что придаёт продуктам определён-
ные профилактические свойства, присущие 
каждому  из входящих в его состав ингредиен-
тов [8, 9].

Кисломолочная продукция по всему миру 
пользуется очень высоким спросом среди раз-
ных категорий населения, а ее ассортимент и 
состав ежегодно становится всё разнообразнее, 
растёт популярность йогуртов и различных ви-
дов кисломолочной продукции. В основном в 
Республике Казахстан в качестве сырья для по-
лучения молочных продуктов используется пре-
имущественно коровье молоко, а из кобыльего 
молока изготовляют кумыс [10]. Усвояемость 
кисломолочных продуктов в организме чело-
века выше, по сравнению с цельным молоком. 
При производстве кисломолочных продуктов 
используются закваски, содержащие полезные 
микроорганизмы, способствующие нормализа-
ции микрофлоры желудочно-кишечного трак-
та, улучшающие пищеварение и оказывающие 
положительное воздействие на обменные про-
цессы в целом [11, 12]. Поэтому, цель данной 
работы заключалась в разработке новых кисло-
молочных продуктов на основе кобыльего мо-
лока, обогащенных композицией растительного 
происхождения с пробиотической направленно-
стью и лечебно-профилактическими свойствами 
для лиц, страдающих сахарным диабетом и из-
быточной массой тела. 

Для достижения этой цели изучали хими-
ческий состав экспериментальных образцов 
кисломолочного продукта на основе кобыльего 
молока, проведен подбор заквасочного матери-
ала, оптимизированы дозы вносимой закваски, 
разработаны технологические режимы тепло-
вой обработки, ферментации, стабилизациии 
хранения кобыльего молока для производства 
йогурта. 

Материалы и методы исследования

Объект исследований – молоко кобылье, взя-
тое из фермы ИП «SaumalDeluxe» с Алматинской 
области, закваска прямого внесения со стандарт-
ной микрофлорой для йогурта компании «Gen-Gen-
esis laboratories» ООД GBio1 1218TY50 термо- laboratories» ООД GBio1 1218TY50 термо-laboratories» ООД GBio1 1218TY50 термо-» ООД GBio1 1218TY50 термо-GBio1 1218TY50 термо-50 термо-
фильные культуры Streptococcus thermophilus, 
Lactobacillus delbrueckii, подвид bulgaricus, 
сухой сывороточный белок, в качестве расти-
тельной субстанции, добавка в виде муки, по-
лученной при помоле семян овса в сочетании с 
клубникой, шиповником или рябиной., разрабо-
таны рецептуры и технологии двух видов йогур-
тов (ложкового и питьевого) [13].

Изучение свойств свежеполученного кобы-
льего молока, сухого обезжиренного молока и 
продуктов их переработки проводили на базе ла-
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бораторий ТОО «Казахская Академия Питания» 
г. Алматы.

Органолептические показатели кисломо-
лочных продуктов проводили по Межгосудар-
ственному стандарту [14]. В ходе исследования 
проверяли органолептические показатели кобы-
льего молока по вкусу, запаху и цвету согласно 
ГОСТ Р 52973-2008, молоко кобылье-сырье [15]. 
Титруемую кислотность определяли по ГОСТ 
3624. Сущность метода заключается в нейтрали-
зации кислот и их солей, содержащихся в про-
дукте, раствором едкой щелочи в присутствии 
индикатора фенолфталеина. В готовых продук-
тах исследовали показатели качества и безопас-
ности молока и молочной продукций (согласно 
действующей нормативной документации Тех-
нический регламент Таможенного союза «О без-
опасности молока и молочной продукции» (ТР 
ТС 033/2013), плоды и ягоды быстрозаморожен-
ные по СТ РК 1739-2007 Статистическую обра-
ботку результатов исследований производили 
по стандартной методике с использованием кри-
терия Стьюдента, Уровень значимости р< 0,05 
[15, 16].

Результаты и обсуждение

Известно, что кобылье молоко по составу ос-
новных компонентов и качественному содержа-
нию молочного жира и белка отличается от мо-
лока других сельскохозяйственных животных. 
Содержание аскорбиновой кислоты в кобыльем 
молоке, больше в 5-6 раз, чем в коровьем. Про-
дукты питания на основе кобыльего молока реко-
мендуются для профилактики и лечения анемии, 
сахарного диабета, остеопороза, сердечно-сосу-
дистых заболеваний, атеросклероза, ожирения и 
рака. Отсутствие насыщенных жирных кислот и 
высокое содержание витаминов делают продук-
цию лечебно-профилактической [17, 18].

В настоящее время большинство людей 
стремятся вести здоровый образ жизни, неотъ-
емлемой частью которого является правильное 
и здоровое питание и положительно относятся 
к обогащению кисломолочных продуктов функ-
циональными пищевыми ингредиентами [19].

При создании нового специализирован-
ного продукта на основе кобыльего молока в 
первую очередь проводились такие исследо-
вания как, изучение состава свежеполученно-
го кобыльего молока, полученного из фермы 
ИП «SaumalDeluxe» с Алматинской области. 
Были определены важнейшие физико -хими-
ческие показатели кобыльего молока: кислот-

ность, плотность. Так, было установлена ти-
труемая кислотность кобыльего молока, что 
в среднем равнялась от 7 ± 0,05 до 8 ± 0,03 °Т, 
плотность кобыльего молока была в пределах от 
1029,3  ±  0,13 до 1034,0 ± 1,5 кг/ м3. Количества 
белка 1,8 ±0,002– 2,0 ±0,005 %, жира 1,7± 0,001– 
1,9 ±0,003%, а сухого вещества – 12±0,89%. Из-
вестно, что биологическая ценность пищевого 
продукта характеризуется уровнем содержания 
аминокислот, особенно незаменимых [20]. Ами-
нокислотный состав сырого цельного кобыльего 
молока проводили в университете Памуккале, 
Денизли, Турция.

По результатам полученных экспериментов 
было обнаружено 15 аминокислот, в том числе 
3 незаменимых (лейцин, фенилаланин и лизин), 
что свидетельствует о биологической полноцен-
ности кобыльего молока. Таким образом, полу-
ченные экспериментальные данные свидетель-
ствуют о том, что изученное кобылье молоко 
показало высокую биологическую ценность и 
может быть рекомендовано для производства 
нового специализированного продукта для про-
филактики обменно-алиментарных нарушений.

При создании рецептуры нового кисломо-
лочного продукта использовалась композиция 
растительного происхождения, в виде муки, 
полученной при помоле семян овса в сочета-
нии с шиповником. Полученные эксперимен-
тальные данные свидетельствуют о том, что 
при изучении состава композиции среднее 
содержание сухих веществ составило от 20,6 
± 0,13 до 28,7  ±  1,2%, органических кислот 
– 1,7±0,02  %, сахаров – 15,3±0,9 %, золы – 
0,3±0,001%. Кроме того, данные растительные 
субстраты богаты источником витаминов А, Е, 
В, в особенности содержанием витамина С. По 
результатам полученных экспериментов содер-
жание витамина С  было в пределах от 1589±1,9 
– 1591±2,3  мг/100  г. При анализе минеральных 
компонентов отмечены высокие концентрации 
физиологически нутриентов: таких как клет-
чатки, макро- и микроэлементов, пищевых во-
локон. Шиповник относится к продуктам, име-
ющим низкий гликемический индекс, кроме 
того в составе этих ягод присутствует фолиевая 
и аскорбиновые кислоты, фосфор, магний, не-
большое количество кальция, поэтому благо-
даря специфичным сочетаниям биологически 
и фармакологически активных нутриентов. Та-
кие вещества трудно создать искусственно, они 
хорошо переносятся человеческим организмом, 
обладают лечебным и/или профилактическим 
действием [21 – 25].
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Экспериментальные исследования пока-
зали, что экстракты плодов шиповника инги-
бируют процесс накопления липидов в белой 
жировой ткани, повышает процессы жирного 
кислотного окисления в печени и скелетном 
мускуле, тем самым предупреждая развитии 
ожирения [26]. Шиповник является ценным 
поливитаминным, лекарственным и пищевым 
сырьем. В связи с этим нами была изучена воз-
можность использования шиповника в про-
изводстве нового кисломолочного продукта. 
Еще одним из важнейших компонентов для 
разработки кисломолочного продукта, по на-
шему мнению, является овсяная мука. Овсяная 
мука содержит наряду с белком, жиром и угле-
водами аминокислоту метионин, полифенолы, 

холин, а также калий, фосфор, магний, железо, 
кальций, цинк, кобальт, марганец, витамины 
группы «В» (В1, В2), витамин А, витамин Е, 
РР [27, 28].

В дальнейших исследованиях было предло-
жено создание нового кисломолочного продукта 
йогурта в двух вариантах: ложковой и питьевой. 
Рецептура ложковой и питьевой кисломолочно-
го продукта представлена в таблице 1. Анали-
зируя таблицу 1, можно сказать, что рецептура 
ложкового и питьевого кисломолочного про-
дукта отличалась количеством вносимой заква-
ски, растительной композиции, сухого молока 
и сухого сывороточного белка, что приводило 
к получению в случае питьевого йогурта менее 
плотной консистенции. 

Таблица 1 – Рецептура кисломолочных продуктов на основе кобыльего молока из расчета на 100 л готового продукта

Ингредиенты Образец кисломолочного продукта
Ложковой Питьевой 

Молоко кобылье % 80,0 86,0
Закваска бактериальная% 5,0 3,0

Растительная субстанция% 5,0 4,0
Молоко кобылье сухое% 5,0 4,0

Сухой сывороточный белок % 5,0 3,0

Дополнительное внесение сывороточных 
белков и сухого кобыльего молока в количе-
стве 10% было связано, в первую очередь, с 
низким содержанием белка и, в частности, ка-
зеина в кобыльем молоке и невозможностью 
получения плотного сгустка характерного для 
йогурта. 

Для сквашивания образцов использовали за-
кваску, состоящую из Streptococcus thermophilus, 
Lactobacillus delbrueckii, подвид bulgaricus. Оп-
тимальная доза внесения заквасочного материа-
ла составила 4 – 6% от объема заквашиваемой 
смеси. Растительную композицию вносили в 
количестве 5% в молоко до его пастеризации и 
нормализации. 

Технология приготовления кисломолочных 
продуктов включала следующие технологиче-
ские операции: приготовление кобыльего мо-
лока и растительной композиции, пастеризация 
смеси при температуре не выше 70 0С, охлаж-
дение смеси до температуры заквашивания 38 
– 42 0С, внесение 10% сухого кобыльего молока 

и сывороточного белка, предварительно восста-
новленных в прокипяченной охлажденной воде, 
внесение комбинированной закваски, содержа-
щей лакто и бифидобактерии, сквашивание при 
выше указанной выше температуре. Время сква-
шивания йогурта составило 8 – 10 часов, после 
чего йогурт охлаждали до температуры 4 – 6 0С 
и использовали для оценки органолептических и 
физико-химических показателей. 

Ряд исследователей отметили, что при па-
стеризации кобыльего молока при высоких 
температурах появляется салистый привкус, и 
поэтому считают тепловую обработку при кумы-
соделии нежелательной. Поэтому, в дальнейших 
исследованиях  были проведены эксперименты 
по изучению органолептических показателей 
кисломолочных продуктов. Оценивали такие по-
казатели как внешний вид, консистенция, вкус и 
запах. Органолептические показатели кисломо-
лочных продуктов в зависимости от процента 
вносимой растительной композиции представ-
лена в таблице 2.
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Таблица 2 – Органолептические показатели кисломолочного продукта

Образцы с добавлением овса 
и шиповника

Органолептические показатели

Консистенция Вкус и запах Цвет

При добавлении % 
растительного компонента

Однородная, вязкая, осадок 
растительной композиции 

отсутствует

Кисломолочный, имеет 
незначительный вкус овса и 

шиповника

От молочно-белого до 
светло-коричневого.

При добавлении 3% 
растительного компонента

Однородная, вязкая, 
незначительный осадок 

растительной композиции

Кисломолочный, имеет вкус 
овса и шиповника

От молочно-белого до 
светло-коричневого.

При добавлении 5% 
растительного компонента

Однородная, более 
вязкая, имеется осадок 

растительной композиции

Кисломолочный, имеет вкус 
овса и шиповника. Светло – коричневого цвета

При добавлении 10% 
растительного компонента

Однородная, очень вязкая, 
имеется нерастворенный 

осадок растительной 
композиции

Кисломолочный, имеет вкус 
овса и шиповника. Светло – коричневого цвета

Микробиологические показатели всех образ-
цов кисломолочных продуктов также соответ-
ствовали требованиям Технический регламента 
Таможенного союза «О безопасности молока и 
молочной продукции» (ТР ТС 033/2013) [15]. 
Количество молочнокислых микроорганиз-
мов Streptococcus thermophilus и Lactobacillus 
delbrueckii в конце срока хранения соответство-
вало значениям – 1,8 х 109±0,001 КОЕ в 1 мл. 
Эти данные позволяют отнести кисломолочные 
продукты к функциональным пробиотическим 
продуктам.

Таким образом, разработанные кисломо-
лочные продукты на основе кобыльего молока, 
сброженного специальными штаммами молоч-
нокислых и бифидобактерий с высокой биохи-
мической активностью, с добавлением расти-
тельной композиции богатой белками и жирами 
растительного происхождения, полиненасыщен-
ными жирными кислотами, пектином, пищевы-
ми волокнами, витаминами А, Е, С, группы «В» 
микроэлементами (фосфор, калий, кальций, маг-
ний), витамины группы «B», E и множество дру-
гих полезных веществ. 

В дальнейших исследованиях проведен хи-
мический анализ состава кисломолочного про-
дукта (йогурта). Химический состав специали-
зированного йогурта представлен в таблице 3. 
Так, химический анализ показал, что образцы 
ложкового и питьевого йогуртов соответствова-
ли действующим нормативным требованиям. 

Таблица 3 – Химический состав экспериментальных об-
разцов кисломолочного продукта на основе кобыльего мо-
лока из расчета на 100 г продукта

Наименование показателя Норма
Белок, г 6,0-5,0
Жир, г 3,0-3,5

Углеводы, г 8,0-9,0
Витамины, мг:

С 90-95
РР 2,0-2,5
Е 10-12
А 2,0-2,2
Вс 0,040-0,045
В2 1,0-1,2
В6 0,2-0,25

Микроэлементы:
Ca, мг 90-110 
Na мг 40-47
Fe, мг
Zn,мг

Mg

1,3-1,6
1,5-1,7
50-55

Калорийность, ккал 83-87

Следствием выполненной работы явилась 
разработка технологии производства йогурта на 
основе кобыльего молока. На рисунке 1 приведе-
на схема технологического процесса получения 
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кисломолочного продукта. Технологический 
процесс производства кисломолочного продукта 
состоит из следующих этапов:

– приемка и подготовка сырья кобыльего 
молока с добавлением растительной компози-
ции, восстановленного сухого молока и сухого 
сывороточного белка;

– заквашивание, при температуре 43 0С;
– пастеризация;
– розлив, упаковка;
– охлаждение до 4-80С

– хранение при температуре 0 – +5 0С в те-
чение 7 суток 

Технология приготовления позволяла полу-
чать продукт, обладающий высокой степенью 
дисперсности, физико-химической и микробио-
логической стабильностью. Его производство 
не требует специального технологического обо-
рудования. Все компоненты рецептуры явля-
ются доступными и разрешенными к использо-
ванию в пищевых целях, хорошо усваиваются 
организмом.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Кобылье молоко с добавлением растительной композиции, 
восстановленного сухого молока и сухого сывороточного белка 

Пастеризация 

Заквашивание, при температуре 43 0С 

Розлив, упаковка 

Охлаждение до 4-80С 

Хранение при температуре 0 – +5 0С в течение 7 суток  

Рисунок 1 – Принципиальная схема приготовления кисломолочного продукта  
на основе кобыльего молока

Технология изготовления йогурта на ос-
нове кобыльего молока успешно прошла 
производственное испытание на ТОО «Ка-
захская Академия Питания». Проведенные 
исследования показывают возможность ис-
пользования кобыльего молока для произ-
водства йогурта – продукта с высокими по-
требительскими свойствами. Разработанный 

продукт предназначен для систематического 
употребления и направлен для профилактики 
обменно-алиментарных нарушений, на повы-
шение защитных сил организма, снижение 
процессов перекисного окисления липидов, 
улучшение функциональной активности же-
лудочно-кишечного тракта, уменьшение ток-
семии [29 – 32]. 
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Заключение

Разработка кисломолочных продуктов на 
основе кобыльего молока комбинированного со-
става является перспективным направлением и 
имеет практическую значимость для молочной 
промышленности. Этот продукт может быть 
использован в питании людей, болеющих са-
харным диабетом и ожирением, и для их профи-
лактики, а также для профилактики заболеваний 
желудочно-кишечного тракта и атеросклероза. 
А также кисломолочный продукт, полученный 
в соответствии с представленной выше техно-
логий и рецептурами имеет хорошие органолеп-
тические показатели, сроки хранения этого кис-
ломолочного продукта составляют в пределах 7 
дней.

Организация производства нового кисло-
молочного продукта возможна на любом дей-
ствующем молочном заводе, оснащённом не-

обходимым оборудованием для производства 
цельномолочных продуктов.
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Сокращения и обозначения
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кислоты  
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