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Аннотация. В статье рассмотрена возможность использования овечьего и козьего мо-

лока, как основу для производства йогуртов, которые являются одним из самых потребляе-
мых кисломолочных напитков. Простой в потреблении, полезный продукт, которому в боль-
шинстве отдают предпочтение потребители всех возрастных групп населения. Козовод-
ство и овцеводство распространено по всему миру, что можно объяснить тем, что мелкий 
рогатый скот достаточно легко адаптируется в разных климатических условиях, менее при-
вередлив к корму, а также имеет ряд преимуществ в содержании. При правильной организации 
содержания мелкий рогатый скот позволяет получать сравнительно большие надои относи-
тельно собственной массы в сравнении с крупным рогатым скотом. На территории респуб-
лики Казахстан активно развивается овцеводство и козоводство, анализ которого представ-
лен в статье, а с учетом роста стада количество производимого молока позволяет органи-
зовывать его промышленную переработку. Авторами изучены основные хозяйственно-полез-
ные признаки мелкого рогатого скота, дана оценка возможным объемам получаемого молока 
и возможной переработки, проведен сравнительный анализ органолептических показателей, 
физико-химический и технологических характеристик овечьего и козьего молока. По резуль-
татам проведенных экспериментальных выработок дана дегустационная оценка качества 
йогуртов. 

Ключевые слова: козье молоко, овечье молоко, коровье молоко, специализированные про-
дукты, йогурт, козоводство, овцеводство, кисломолочный напиток, мелкий рогатый скот, 
характеристики молока. 
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Abstract. The article considers the possibility of using sheep's and goat's milk as a basis for the 
production of yoghurts, which are one of the most consumed fermented milk drinks. An easy-to-con-
sume, useful product, which is mostly preferred by consumers of all age groups of the population. Goat 
and sheep breeding is widespread all over the world, which can be explained by the fact that small cattle 
adapt quite easily to different climatic conditions, are less fastidious to feed, and also have a number of 
advantages in keeping. With proper organization of the content of small cattle allows you to get relatively 
large yields relative to their own weight in comparison with cattle. Sheep and goat breeding is actively 
developing on the territory of the Republic of Kazakhstan, the analysis of which is presented in the 
article, and taking into account the growth of the herd, the amount of milk produced allows organizing 
its industrial processing. The authors have studied the main economically useful signs of small cattle, 
assessed the possible volumes of milk produced and possible processing, conducted a comparative 
analysis of organoleptic indicators, physico-chemical and technological characteristics of sheep and 
goat milk. Based on the results of the experimental workings, a tasting assessment of the quality of 
yoghurts is given. 
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ВВЕДЕНИЕ 

Одними из первостепенных задач, стоя-
щих перед государством, в области развития 
сельского хозяйства, особенно молочного ско-
товодства в реалиях нашего времени явля-
ется поиск новых и альтернативных источни-
ков сырья, которые позволят расширить ас-
сортимент уже производимых продуктов, со-
здать новые продукты специализированного 
назначения. Так же новые сырьевые ресурсы 
смогут увеличить конкурентоспособность 
предприятий, увеличить объем выпуска про-
дукции. 

Для того, чтобы выявить эффективность 
переработки молока овец и коз на кисломо-
лочные продукты, в частности йогурты и опре-
деления конкурентоспособности данной про-
дукции необходимо при учете комплексного 

подхода изучить: хозяйственно-полезные при-
знаки мелкого рогатого скота, органолептиче-
ские, физико-химические и технологические 
свойства молока овец и коз.  

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 

Козоводство и овцеводство распростра-
нено по всему миру, что можно объяснить тем, 
что мелкий рогатый скот достаточно легко 
адаптируется в разных климатических усло-
виях, менее привередлив к корму, а также 
имеет ряд преимуществ в содержании. При 
правильной организации содержания мелкий 
рогатый скот позволяет получать сравни-
тельно большие надои относительно соб-
ственной массы в сравнении с крупным рога-
тым скотом. 
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Рисунок 1 – Длительность и удой за лактацию разных пород овец и коз 

Figure 1 – Duration and milk yield for lactation of different breeds of sheep and goats 

 

Рисунок 2 – Удой за сутки разных пород овец и коз 

Figure 2 – Daily milk yield of different breeds of sheep and goats 

Таблица 1 - Основные органолептические показатели козьего и овечьего молока 

Table 1 - The main organoleptic indicators of goat and sheep milk 

Наименование пока-

зателя 

Характеристика молока 

овечьего козьего 

Консистенция Однородная жидкость без осадка и хлопьев 

Вкус и запах Свойственный овечьему молоку, без 

посторонних привкусов и запахов 

Свойственный козьему молоку, без по-

сторонних привкусов и запахов 

Цвет Кремового оттенка с легкой желтиз-

ной 

Белый с сероватым или голубоватым 

оттенком 

 
Рисунок 3 – Физико-химический состав овечьего и козьего молока 

 

Figure 3 – Physico-chemical composition of sheep and goat milk 
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Из данных рисунка 1 и 2 можно следать 

вывод, что в сутки можно получать от 0,55 кг - 
у овец породы Иль Де Франс до 1,78 кг у 
Едилбай. Наибольшая молочность за всю 
лактацию отмечена у маток породы Иль де 
Франс - 169 кг, минимальную молочность 
имеют овцы породы Едилбаевской - 97 кг. 
Анализ молочной продуктивности коз разных 
пород показал, что козы зааненской породы 
превосходили сверстниц альпийской и 
нубийской пород по удою за 300 дней 
лактации и имеют по сравнению с ними более 
высокие среднесуточные удои.  

Свежее молоко выдерживает 
высокотемпературную обработку без явных 
признаков коагуляции казеина. Низкую 
стойкость к нагреванию имеет молоко в 
начале лактации. К концу лактации 
термоустойчивость опять ухудшается. Таким 
образом, термоустойчивость белковых 
компонентов молока определяют в 
совокупности множество факторов - это 
белковый состав, его кислотность и солевой 
баланс, количество СОМО в молоке, которое к 
тому же зависит от стадии лактации, 
индивидуальных особенностей животного, 
времени года, составляющих рациона и т.д. 
Под влиянием которых нарушаются во первых 
органолептические свойства молока, а потом 
уже и физико-химические показатели. 

Одним из важных технологических 
показателей является термоустойчивость 
молока, скорость и качество образования 
сгустка. Свертываемость молока мелкого 
рогатого скота по скорости образования 
сгустка протекает медленнее, чем в коровьем, 
однако стоит отметить, что сгусток из козьего 
молока достаточно плотный, но не 
стабильный, а сгусток на основе овечьего 
молока образуется быстрее, чем из козьего 
молока, плотный и стабильный. 

Данные приведённые в таблице 1 
позволяет заключить то, что изученные 
образцы как козьего, так и овечьего молока по 
изученным органолептическим показателям 
соответствуют требованиям, предъявляемым 
к молоку, как к сырью для производства 
молочной продукции. 

Анализ физико-химических показателей 
молока овец и коз показал, что массовая доля 
жира овечьего молока превышает показатели 
козьего молока на 2,95±0,1 %, по показателю 
массовой доли белка овечье молоко 
превосходит козье на 2,16±0,2 %, массовая 
доля сухих веществ и содержание СОМО 
фактически эдентично. У овечьего молока 
показатели кислотности так же выше.  

С учетом всего вышеизложенного, можно 
сделать вывод о том, что овечье и козье 
молоко соответствует действующим 
требованиям и может быть использовано, как 
основа для производства йогуртов. 

Йогурт входит в состав кисломолочных 
продуктов, вырабатываемые с использо-
ванием термофильного молочнокислого 
стрептококка Streptococcus thermophillus, и 
термофильной молочнокислой палочкой 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. 
Широкое распространение получили йогурты, 
обогащенные бифидобактериями Bifido-
bacterium bifidum, Bifidobacterium longum, и 
другой микрофлорой: лактококки, ацидо-
фильные бактерии. 

Наряду с классическим натуральным йо-
гуртом полученным сквашиванием молока с 
повышенным содержанием сухих веществ за-
кваской, в состав которой входят термофиль-
ный молочнокислый стрептококк и болгарская 
палочка, существует множество видов продук-
тов различного состава с многочисленными 
наполнителями и ароматизаторами, имеющих 
плотный ненарушенный или нарушенный сгу-
сток.  

В последние годы признание потреби-
теля получили биойогурты, содержащие жи-
вые клетки пробиотических культур, имеющие 
в своем составе фруктовые соки, наполни-
тели, обогащенные витаминами, микро и мак-
роэлементами. В состав микрофлоры заква-
сок при производстве живых йогуртов входят: 
термофильный молочнокислый стрептококк 
Streptococcus thermophillus, болгарская па-
лочка Lactobacillus bulgaricus, ацидофильная 
палочка Lactobacillus acidophilus и бифидобак-
терий Bifidobacterium bifidum. 

 
Рисунок 4 – Органолептическая оценка 

йогурта на основе овечьего и козьего молока 
 

Figure 4 – Organoleptic evaluation of yogurt 
based on sheep's and goat's milk 
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В рамках оценки возможности 
использования козьего и овечьего молока в 
производстве йогуртов, была произведена 
экспериментальная партия натурального 
питьевого йогурта на основе овечьего, а так же 
козьего молока. Процесс производства 
включал классические этапы технологи-
ческого процесса. Готовые образцы были 
подвергнуты дегустационной оценке, 
результат которой представлен на рисунке 4. 
По итогу йогурт на основе овечьего молока 
суммарно набрал больше баллов, превосходя 
йогурт на основе козьего молока в 
показателях консистенции и вкуса. Данные по 
консистенции можно объяснить разницей в 
белковом составе самого молока, оказывающее 
влияние на структуру сгустка. Вкус, которым 
обладают козье и овечье молоко, достаточно 
специфичны, в связи с чем оценка может быть 
зависима от предпочтительных особенностей 
потребителя. 

Таким образом, после проведения ком-
плексных исследований установлено, что ис-
пользование такого вида сырья, как козье или 
овечье молоко, позволяет создавать на его ос-
нове новые продукты, в частности использо-
вать для производства йогурта. С учетом того, 
что спрос на продукты специализированного 
назначения на территории республики Казах-
стан и России активно растет, то разработка 
технологии йогуртов из овечьего и козьего мо-
лока является актуальной. Полученная про-
дукция будет не только носить лечебно-про-
филактический характер, с учетом заложен-
ных полезных свойств сырья, но и быть при-
влекательной для всех возрастных групп насе-
ления. 

Работа выполнена в рамках грантового 
проекта МОН РК AP08855775 по теме НИР: 
«Разработка технологии живого йогурта на 
основе молока мелкого рогатого скота с кап-
сулированным плодово-ягодным концентра-
том». 
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