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Молоко и молочные продукты занимают важное место в питании 

человека. Они обеспечивают организм благоприятно сбалансирован-

ными и легкоусвояемыми белками, жирами, углеводами, минеральны-

ми веществами и витаминами. Молочные продукты при постоянном 

употреблении способны оказывать регулирующее действие на орга-

низм. В большинстве стран мира, в т. ч. и в Республике Беларусь, в 

питании человека наиболее часто используется коровье молоко. Сле-

дует отметить, что коровье молоко не отвечает в полной мере требова-

ниям, предъявляемым к молоку-сырью при выработке специализиро-

ванных и функциональных продуктов питания. Однако в последнее 

время все большее внимание уделяется вопросу использования молока 

других видов сельскохозяйственных животных (коз, кобыл, овец), что 

позволит создать системы, наиболее сбалансированные по свойствам и 

по биологически ценным и необходимым элементам для специализи-

рованных и функциональных молочных продуктов [1]. 

Целью исследований является изучение технологической сочета-

емости молока-сырья различных сельскохозяйственных животных. 

Объектами исследований являлись молоко сельскохозяйственных 

животных (коровье, овечье, козье, кобылье). В работе использовались 

общепринятые методы исследований. 

В результате научно-исследовательской работы исследованы фи-

зико-химические и органолептические показатели молока коровьего, 

козьего, овечьего, кобыльего, используемые для комбинирования, и 

показатели смесей при смешивании двух, трех, четырех видов молока в 

равных соотношениях. Установлено, что в экспериментальных образ-

цах смеси с добавлением овечьего молока ((коровье+овечье), 

(козье+овечье), (овечье+кобылье), (коровье+козье+овечье)) и в кон-

трольном образце из овечьего молока отмечается высокое содержание 

сухих веществ 12,75-16,60% и белка 3,66-5,40%, что позволяет его ре-

комендовать для использования при производстве высокобелковых 

продуктов и продуктов с повышенным содержанием сухих веществ. 

Определено, что все смеси термоустойчивы в различных соотношени-
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ях и комбинациях, однако при комбинировании кобыльего и козьего 

молока с другими видами молока при производстве молочных продук-

тов целесообразно проведение деаэрации для удаления специфических 

привкусов и запахов [2]. 

Исследование технологических свойств смесей молока различных 

сельскохозяйственных животных и органолептических показателей 

продуктов, полученных с их использованием, было проведено путем 

выработки кисломолочных продуктов и творога. Установлено, что 

наилучшими органолептическими показателями и наиболее высоким 

значением эффективной вязкости обладают экспериментальные образ-

цы кисломолочных продуктов, выработанные с добавлением овечьего 

молока, наихудшими органолептическими и реологическими показате-

лями – с добавлением козьего и кобыльего, что обусловлено видовым 

составом используемого сырья. Самое высокое значение выхода творо-

га и степени использования сухих веществ было в экспериментальных 

образцах, выработанных с добавлением овечьего молока, и контроль-

ном образце из овечьего молока и составило 24,00-28,80% и 47,81-

55,69% соответственно. В образцах, выработанных с использованием 

кобыльего молока, выход творога и степень использования сухих ве-

ществ были низкими – 12,00-17,60% и 21,19-35,62% соответственно, 

при сквашивании кобыльего молока образовался хлопьеобразный сгу-

сток, который не удалось собрать. Следовательно, кобылье молоко 

нежелательно использовать при производстве белковых продуктов по 

традиционным технологиям без корректировки технологических пара-

метров производства. 

На основании полученных данных можно сделать вывод, что все 

виды исследованного молока сельскохозяйственных животных (коро-

вье, козье, овечье и кобылье молоко) являются совместимыми, однако 

для получения высококачественных молочных продуктов с заданным 

составом и свойствами необходимо учитывать требования, предъявля-

емые к соответствующим группам молочных продуктов, и технологи-

ческие свойства молочного сырья. 
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