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Среди продуктов питания кисломо-

лочные продукты – наиболее ценные, бла-
годаря своей высокой пищевой и биологи-
ческой ценности, а также диетическим, ле-
чебным и вкусовым свойствам [1].  

Самым популярным кисломолочным 
продуктом в настоящее время в России яв-
ляется йогурт. Это самый динамичный по 
росту потребления молочный продукт [2]. 
Йогурт особенно популярен среди народов 
Кавказа и в странах Балканского полуост-
рова, которые славятся своими долгожите-
лями. Связь между регулярным употреб-
лением в пищу йогурта и долголетием об-
наружил около ста лет назад русский уче-
ный Илья Мечников. Большим вкладом 
этого ученого в науку является теория са-
моотравления микробными и иными яда-
ми. Исследовав и опросив многих долго-
жителей России и стран Азии, проживших 
100 и более лет, Мечников обнаружил, что 
они в большом количестве употребляли 
йогурт и простоквашу. Он пришел к выво-
ду, что своим долголетием они обязаны 
молочнокислым бактериям, которые вы-
тесняют бактерии гниения в кишечнике. 
По мере того как современная наука от-
крывает все новые замечательные свойства 
йогурта, он становится все более и более 
популярным в странах Запада [3]. 

Йогурт вырабатывают из молока раз-
личных сельскохозяйственных животных- 
коров, коз, буйволиц. Для производства 
молочных напитков всё шире используют 
не только коровье  молоко, но и молоко 
других сельскохозяйственных животных. 
В изученной литературе нет данных о про-
изводстве йогурта из кобыльего молока. 
По своей природе кобылье молоко уни-

кально: оно отличается от молока других 
сельскохозяйственных животных по со-
держанию основных компонентов, специ-
фическому составу молочного жира и бел-
ка, по аминокислотному составу кобылье 
молоко полноценнее коровьего, а по коли-
честву белка, молочного сахара и мине-
ральных солей кобылье молоко близко к 
женскому. 

Большие возможности для переработ-
ки кобыльего молока имеются в районах 
табунного коневодства (Казахстан, Кирги-
зия, Башкирия, Сибирь, Тверская область и 
других). 

В тоже время, веками кобылье молоко 
в этих регионах используется только на 
производство кумыса. С другой стороны, 
уникальные питательные и биохимические 
свойства, высокая биологическая актив-
ность основных компонентов кобыльего 
молока высоко затребованы как в диетиче-
ском, так и в детском питании и весьма 
актуальной задачей является расширение 
ассортимента продуктов на основе этого 
ценного сырья. 

Использование кобыльего молока для 
производства разнообразных продуктов 
сдерживается слабой изученностью  тех-
нологии производства кисломолочных 
продуктов (кроме кумыса) на основе ко-
быльего молока. 

Производство других видов продук-
ции из кобыльего молока связано с осо-
бенностями его состава. Низкое содержа-
ние белка (около 2%) по сравнению с ко-
ровьим молоком (3,0-3,3%), который со-
стоит 1:1 из казеина и альбумина, не по-
зволит получить плотный сгусток при 
сквашивании, как в коровьем, без допол-



нительных технологических приемов: обо-
гащения сырья молочным белком и ис-
пользование стабилизаторов для улучше-
ния консистенции.  

С целью использования уникального 
состава кобыльего молока для выработки 
йогурта на кафедре технологии мяса и мо-
лока Башкирского государственного аг-
рарного университета были проведены ис-
следования по разработке технологических 
приёмов для  производства йогурта. 

Для достижения цели были поставле-
ны следующие задачи: 

1. Обоснование и оптимизация фак-
торов пригодности кобыльего молока для 
производства йогурта; 

2. Обоснование и разработка техноло-
гических режимов тепловой обработки, 
ферментации кобыльего молока с целью 
производства кисломолочного продукта с 
повышенной массовой долей сухого веще-
ства; 

Для проведения экспериментальных 
исследований был выбран крупнейший в 
Республике Башкортостан ОАО «Уфим-
ский конный завод №119». Для исследова-
ния использовали сборное кобылье моло-
ко, получаемое от кобыл башкирской по-
роды. 

В  этой связи были изучены свойства 
кобыльего молока для разработки техноло-
гических методов при его переработке на 
йогурт.  

В ходе исследований были определе-
ны важнейшие физико-химические показа-
тели кобыльего молока: кислотность, 
плотность, группа чистоты. Так, титруемая 
кислотность кобыльего молока колебалась 
в среднем от 6 до 7Т. Плотность кобылье-
го молока составила от 1029,3 до 
1034,0.кг/м3. По группе чистоты механиче-
ских примесей преобладает кобылье моло-
ко 2 и 3 групп, при норме не ниже 1-й 
группы, что является низким санитарно-
гигиеническим показателем получения ко-
быльего молока.. 

Динамика химического состава изу-
чалась в течение трех смежных лет (2004-
2006 гг.). Максимальная средняя жирность 
отмечена в летние месяцы (1,85 %), на 
втором месте – осенние (1,54 %) и на 
третьем – зимние (1,31 %). Переход на па-

стбищное содержание (май) сопровожда-
ется увеличением содержания жира на 59 
%(с 0,99 % в апреле до 1,57 % в мае). В 
сборном молоке хорошо выражена тенден-
ция увеличения жирномолочности  кобыл 
к концу пастбищного и лактационного пе-
риодов (октябрь – ноябрь). 

Среднее содержание белка в кобыль-
ем молоке за 3 года составило 1,8% с коле-
баниями по годам с 1,74% (2006 г.) до 
1,88% (2005 г.). В разрезе месяцев средний 
за три смежных года показатель был наи-
меньшим в ноябре (1,55 %) и наивысшим – 
в июне (2,04 %). Белковомолочность, так-
же как и жирномолочность, заметно по-
вышается (с 1,68 % в апреле до 2,01 % в 
мае) с переходом на пастбищное содержа-
ние и остается высоким по сентябрь месяц, 
в октябре и ноябре она минимальна (1,65 и 
1,55 % соответственно). 

Показатель содержания сухого обез-
жиренного вещества в среднем за три года 
достаточно стабилен и по месяцам колеб-
лется в пределах 8,25 – 8,84 %. Макси-
мальное количество сухого вещества от-
мечено в июньском, минимальное – мар-
товском и ноябрьском молоке. 

В пастбищный сезон, особенно с мая 
по сентябрь, от кобыл получают наиболее 
ценное по питательным свойствам молоч-
ное сырье. Ухудшение качества молока 
при конюшенном содержании связано со 
снижением рационов кормления и ассор-
тимента кормов. Сопоставительный анализ 
химического состава и физико-химических 
свойств кобыльего и коровьего молока 
(основного сырья для кисломолочных про-
дуктов в питании человека) показывает, 
что эти продукты по параметрам сырьевой 
характеристики имеют существенные от-
личия. Это делает не возможным при 
сквашивании получения однородного 
плотного сгустка, как в коровьем без при-
менения дополнительных технологических 
приемов. Поэтому кобылье молоко для 
производства кисломолочных продуктов с 
высокой массовой долей сухого вещества 
без искусственного повышения содержа-
ния основных компонентов не может быть 
использовано.  

Кобылье молоко для производства 
кумыса используется без пастеризации. 



Однако, использование кобыльего молока 
для приготовления йогурта требует пасте-
ризацию сырья, хотя ранее проведенные 
исследования молока кобыл установили 
факт ухудшения органолептических ка-
честв кумыса при пастеризации сырья. 
Пастеризацией кобыльего молока удается 
уничтожить патогенную и вегетативную 
микрофлору и сделать молоко и молочные 
продукты безвредными для потребления. В 
связи с этим, был подобран оптимальный 
режим пастеризации кобыльего молока 
при температуре 63-650С с выдержкой 30 
мин, обеспечивающий: 

-эффективность пастеризации; 
-улучшение микробиологических по-

казателей кобыльего молока; 
-хранение пастеризованного охлаж-

денного молока при температуре 4±20С в 
течение 3 суток; 

-существенно не меняющий органо-
лептические показатели и состав кобылье-
го молока; 

При выработке йогурта из кобыльего 
молока применяли закваски прямого вне-
сения. 

Лучшие вкусовые качества в сквашен-
ном кобыльем молоке выявлены при ис-
пользовании закваски прямого внесения для 
йогурта YO-MIX 401 компании Danisco, 
достоинством является низкая активность 
кислотообразования после сквашивания. 
Кобылье молоко приобретало кисломолоч-
ный вкус, приближающийся к вкусу йогурта 
из коровьего молока, но консистенция полу-
чалась неоднородная и жидкая. 

В соответствии с  Федеральным зако-
ном Российской Федерации от 12 июня 
2008 года № 88-ФЗ «Технический регла-
мент на молоко и молочную продукцию», 
йогурт – это кисломолочный продукт с по-
вышенным содержанием сухих обезжирен-
ных веществ молока, произведенный с ис-
пользованием смеси заквасочных микроор-
ганизмов - термофильных молочнокислых 
стрептококков и болгарской молочнокис-
лой палочки. По существующим стандар-
там требуемое содержание СОМО в йогур-
те без наполнителей составляет не менее 
9,5%. С точки зрения производителя очень 
важны физические свойства йогурта, в ча-
стности, вязкость, которая напрямую связа-

на с консистенцией продукта. Чем выше 
содержание сухих веществ в исходной сме-
си, тем выше вязкость конечного продукта. 
С увеличением содержания сухих веществ с 
12 до 20г/100г консистенция продукта зна-
чительно улучшается. Однако следует от-
метить, что при увеличении сухих веществ 
в молоке от 16 до 20% консистенция про-
дукта изменяется не значительно. Поэтому 
с точки зрения улучшения консистенции 
продукта нецелесообразно повышать со-
держание сухих веществ в молоке более 
16г/100г. С целью увеличения содержания 
сухих веществ и повышения плотности, 
вязкости сгустка, улучшения качества кон-
систенции готового продукта технология 
производства йогурта из коровьего молока 
позволяет применять в определенных кон-
центрациях добавки, содержащие белок 
(сухое молоко, молочно-белковые концен-
траты, соевый белок и т.д.).  

Для повышения содержания сухого 
вещества в продукте  была изучена воз-
можность добавления в кобылье молоко 
перед пастеризацией сухого обезжиренно-
го молока в различных количествах. Затем 
смесь заквашивали закваской прямого вне-
сения YO-MIX 401. Лучшими органолеп-
тическими показателями обладал готовый 
продукт, полученный при добавлении к 
кобыльему молоку сухого обезжиренного 
молока в количестве 7,5%. Вкус и запах йо-
гурта был кисломолочный, консистенция 
стала гуще, но оставалась неоднородной.  

Для улучшения консистенции продук-
та были проведены дополнительные иссле-
дования по применению стабилизатора для 
йогуртов гелеон-140С, что обеспечило по-
лучение однородной консистенции. На ос-
новании проведенных экспериментов сле-
дует считать оптимальной концентрацию 
стабилизатора «гелеон -140С» для получе-
ния йогурта из кобыльего молока с задан-
ными свойствами в количестве 1 %.  

Проведена производственная проверка 
технологии производства йогурта из ко-
быльего молока на базе ОАО «Уфамолза-
вод» на стандартном технологическом обо-
рудовании для кисломолочных напитков. 
Получен патент на способ производства 
йогурта №2350088 от 27 марта 2009 года.  

На основании проведенных исследо-



ваний можно сделать вывод о возможно-
сти выработки йогурта из кобыльего моло-
ка с добавлением сухого обезжиренного 
молока и стабилизатора, сочетающего в  

себе достоинство кисломолочных, обога-
щенных белком, при сохранении уникаль-
ных лечебно-профилактических свойств 
основного сырья - кобыльего молока. 
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