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Кобылье молоко, широко представленное в рационе питания населения Республики 

Казахстан, в настоящее время начинает активно использоваться не только для производ-

ства традиционного продукта-кумыса, но и для выпуска продуктов детского и лечебно-

профилактического питания. Для успешного его использования в производственных усло-

виях для промышленной переработки и получения детских и диетических продуктов пи-

тания, а также его стандартизации особое значение имеют данные по изменению химиче-

ского состава молока в зависимости от региона  и  условий содержания животных.  

 Цель. Исследовать пробы кобыльего молока, взятых в различных регионах Респуб-

лики, дать характеристику физико-химических и органолептических его показателей. 

 Материалы и методы. С помощью физико-химических методов исследования бы-

ла дана оценка показателей уровня белка, жиров, углеводов, некоторых витаминов, макро- 

и микроэлементов, а также полиненасыщенных жирных кислот, индексов атерогенности и 

тромбогенности. 

 Результаты. Была дана оценка физико-химическим и органолептическим показа-

телям кобыльего молока, полученного из различных регионов Казахстана (южный, во-

сточный, северо-казахстанская область и центральный). С помощью физико-химических 

исследований молока кобыл различных регионов Казахстана, а также опроса владельцев 

этих животных было выявлено, что климатические условия, корм, условия содержания 

кобыл напрямую влияют на уровень нутриентов в молоке.  

Вкус, цвет и запах исследуемых образцовых был характерен для кобыльего молока 

(сладковатый привкус, чистый запах, белый цвет). Незначительные отклонения органо-

лептической оценки сырья объяснялись использованием кормов с резким или ярко-

выраженным вкусом, а также некачественными условиями содержания.  

Оптимальный уровень физико-химических и органолептических показателей иссле-

дуемых образцов делает кобылье молоко пригодным для выработки продуктов питания 

лечебно-профилактического, диетического назначения, а также для конструирования ана-

логов женского молока, прикормов и продуктов дошкольного и школьного питания.  

 Заключение. Используемые корма и условия содержания животных способны 

оказать непосредственное влияние на уровень белков, жиров, углеводов, витаминов и 

микроэлементов в составе молока. Присутствие низкомолекулярных фракций, высокий 

уровень полиненасыщенных жирных кислот, а также хорошее сочетание белково-

жировой основы представляют возможность использовать кобылье молоко для 

производства продуктов, как массового потребления, так и лечебно-профилактического 

назначения. 

 Ключевые слова: регионы Республики Казахстан, кобылье молоко, физико-

химические показатели, органолептические показатели. 
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Mare's milk, which is widely represented in the diet of the population of the Republic of 

Kazakhstan, is now beginning to be actively used not only for the production of the traditional 

product, kumis, but also for the production of products for children and preventive nutrition. For 

its successful use in industrial conditions for industrial processing and for the production of 

children's and dietetic food, as well as its standardization, data on the change in the chemical 

composition of milk depending on the region and conditions of keeping animals are of particular 

importance.  

Objective.The present study is devoted to the study of mare's milk samples taken in 

various regions of the Republic, a characteristic is given of its physicochemical and organoleptic 

parameters, including the content of vitamins, macro- and microelements, as well as 

polyunsaturated fatty acids, indices of atherogenicity, thrombogenicity and health. Despite the 

fact that milk samples were taken in a one-year period of the year, mare's milk differed 

significantly in terms of physical and chemical parameters, the level of protein, fat, 

carbohydrates, some vitamins, macro- and microelements. 

Materials and methods. Using physical and chemical methods of research, the level of 

protein, fat, carbohydrates, some vitamins, macro - and microelements, as well as polyunsaturat-

ed fatty acids, atherogenicity and trombogenicity indices were evaluated. 

Results. Physical, chemical and organoleptic parameters of Mare's milk obtained from 

various regions of Kazakhstan (southern, Eastern, North Kazakhstan region and Central) were 

evaluated. With the help of physical and chemical studies of mares ' milk from various regions of 

Kazakhstan, as well as a survey of owners of these animals, it was revealed that climatic condi-

tions, feed, and conditions of keeping mares directly affect the level of milk nutrients. 

The taste, color and smell of the studied samples were characteristic of Mare's milk 

(sweet taste, clean smell, white color). Minor deviations in the organoleptic evaluation of raw 

materials were explained by the use of feed with a sharp or pronounced taste, as well as poor 

quality conditions. 

The optimal level of physical-chemical and organoleptic parameters of the studied sam-

ples makes Mare's milk suitable for the development of food products for therapeutic and dietary 

purposes, as well as for the construction of analogues of women's milk, complementary foods 

and products of preschool and school nutrition.  

Conclusions. Used feed and conditions for keeping animals, etc. they can directly affect 

the level of proteins, fats, carbohydrates, vitamins and trace elements in milk. The presence of 

low-molecular fractions, a high level of polyunsaturated fatty acids, as well as a good combina-

tion of protein and fat base makes it possible to use mare's milk for the creation products, both 

for mass consumption and for therapeutic and preventive purposes. 

Key words: regions of the Republic of Kazakhstan, mare's milk, physical and chemical 

indicators, organoleptic indicators   

  

 

 

 

 



Бюллетень Оренбургского научного центра УрО РАН, 2020, №2 

DOI: 10.24411/2304-9081-2020-12002  3 

Введение 

Кобылье молоко является уникальным продуктом, поскольку обладает 

высокой пищевой и биологической ценностью, а также максимальной усвоя-

емостью. В кобыльем молоке содержится более 40 биологически активных 

ингредиентов, включая низкомолекулярные пептиды, свободные аминокис-

лоты, лактальбумин и глобулины, витамины – А, С, В1, В2, В6, В12, лизо-

цим, макро- и микроэлементы. Молоко характеризуется высоким содержани-

ем полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК) и оказывает определенное 

иммуностимулирующее действие за счет значительного содержания в нем γ-

линоленовой кислоты семейства омега-6. В связи с уникальностью кобыльего 

молока, особенностями его химического состава, сезонностью его преиму-

щественного получения, сложностью в хранении и стерилизации особый ин-

терес представляет разработка унифицированной технологии получения су-

хого кобыльего молока, максимально сохраняющей его физиолого-

биохимические свойства и позволяющей использовать молоко вне зависимо-

сти от сезона года, условий хранения и региона его получения [1-3].  

С целью характеристики кобыльего молока нами были проведены ис-

следования по оценке химического состава, пищевой и биологической цен-

ности кобыльего молока, собранного из различных регионов Республики Ка-

захстан (РК). 

 Материалы и методы 

Для исследования были взяты пробы кобыльего молока (1960 проб) в 

летний период (июнь-август), собранные в различных регионах Казахстана.  

Оценка физико-химических и органолептических свойств кобыльего 

молока была проведена в соответствии с ниже представленными методами:  

- Отбор проб проводили по ГОСТ 26809 и ГОСТ 13928;  

- Внешний вид, консистенцию, цвет, вкус и запах определяли по ГОСТ 

29245-91;  

- Определение массовой доли жира – по ГОСТ 29247-91;  

- Определение кислотности – по ГОСТ 30305.3-95;  

- Определение массовой доли влаги – по ГОСТ 29246-91;  

- СТ РК ИСО 12081-2010. Молоко и молочные продукты. Определение 

содержания кальция. Титриметрический метод;  

- Массовая доля белка в пробах кобыльего молока исследовалась со-

гласно ГОСТ 23327-98; 
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- Содержание жира было определено в соответствии с ГОСТ 5867-90 

«Молоко и молочные продукты. Методы определения жира». Отбор проб 

молока и молочных продуктов и подготовка их к анализам осуществляли по 

ГОСТ 13928, ГОСТ 3622 и ГОСТ 26809;  

- Определение содержания углеводов проводилось по Р 4.1.1672-2003, 

р. III, п. 4. Метод Р 4.1.1672-03, «Руководство по методам контроля качества 

и безопасности биологически активных добавок к пище». 

Витаминный состав кобыльего молока был исследован по ГОСТ 

30627.1- 98, «Продукты молочные для детского питания». Витамин С опре-

деляли по ГОСТ 30627.2-98. «Продукты молочные для детского питания». 

Методы измерений массовой доли витамина С (аскорбиновая кислота) рас-

пространяются на молочные продукты для детского питания и устанавлива-

ют колориметрический метод измерения массовой доли витамина С.  

Метод определения железа основан на измерении интенсивности 

окраски раствора комплексного соединения двухвалентного железа с орто-

фенантролином красного цвета.  

Для оценки жирнокислотного состава кобыльего молока и уровня тран-

сизомеров жирных кислота нами был разработан и модифицирован метод, 

который включал как подготовку образцов, так и оценку жирнокислотного 

состава, а также уровень трансизомеров жирных кислот в кобыльем молоке и 

продуктах детского питания. Полученную жировую фракцию использовали 

для приготовления метиловых эфиров жирных кислот в соответствии с ГОСТ 

31665. После метилирования жирные кислоты были определены с помощью 

газовой хроматографии. Определение проводили на газовом хроматографе 

Agilent 6890N с плазменно-ионизационным детектором на капиллярной ко-

лонке DB-23 длинной 60 м. Для качественной идентификации метиловых 

эфиров жирных кислот использовали стандартный раствор корпорации 

SUPELCO37comp.famemix (47885-u) в который входят 37 метиловых эфиров 

жирных кислот. В нашем исследовании атерогенный и тромбогенный индек-

сы рассчитывались в соответствии с формулой Ульбрихта и Саутгейта [8].   

Массовая доля белка в пробах кобыльего молока исследовалась соглас-

но ГОСТ 23327-98 (Метод измерения массовой доли общего азота по Кьель-

далю и определение массовой доли белка),   

Как наиболее доступный нами был выбран оптический (турбидиметри-

ческий) метод определения массовой доли жира в молоке и молочном напит-
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ке. Определение содержания углеводов проводилось по Р 4.1.1672-2003, р. 

III, п. 4. Метод Р 4.1.1672-03, «Руководство по методам контроля качества и 

безопасности биологически активных добавок к пище». Витаминный состав 

кобыльего молока был исследован по ГОСТ 30627.1-98, «Продукты молоч-

ные для детского питания». Уровень железа и цинка был определен по ГОСТ 

26928-86.  

Статистическая обработка всех результатов, построение графиков про-

водились на персональном компьютере с использованием пакета прикладных 

программ статистической обработки (SAS) с применением альтернативного 

вариационного анализа.  

Результаты и обсуждение 

Перед нами стояла задача оценить химический состав кобыльего моло-

ка, полученного из различных регионов Казахстана, в связи с чем были про-

ведены исследования проб кобыльего молока казахской породы и их помесей 

в различных регионах РК (Южный Казахстан: Алматинская, Жамбылская, 

Южно-Казахстанская области, Кызылординская область; Восточный Казах-

стан: Северо-Казахстанская область; Костанайская; Павлодарская, Петропав-

ловская области, а также Центральный Казахстан: Акмолинская область). 

При анализе химического состава кобыльего молока удалось выявить ряд 

особенностей в физико-химических и органолептических показателях кобы-

льего молока, которые существенно зависели от региона, времени года и 

условий содержания животных. 

В результате исследований проб кобыльего молока, наибольшее со-

держание белка было выявлено в образцах собранных в Акмолинской, Севе-

ро-Казахстанской, Костанайской, Кызылординской и Жамбылской областях 

(рис. 1).  

 

 Рис. 1. Среднее содержание белка в пробах кобыльего молока, 

собранных в различных регионах РК (%). 
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По данным К.И. Дуйсембаева и Г.М. Мендыханова (1979), среднее со-

держание общего белка в кобыльем молоке составляло 1,47-1,92 г. на 100 мл. 

[15]. При сравнении с нашими данными получена существенная разница.  

Напомним, что содержание молочного жира в коровьем молоке колеб-

лется от 2,8 до 5%. В результате проведенных исследований установлено, что 

содержание жира в образцах кобыльего молока, собранных из различных ре-

гионов, существенно отличалось и было ниже, чем в коровьем молоке (рис. 2).  

   

 Рис. 2. Среднее содержание жира в образцах кобыльего молока, 

собранных в различных регионах РК (%). 

 

Так, в Кызылординской области наименьшее среднее содержание жира 

составляло 0,86 г, а в Актюбинской области – 0,98 г на 100 г. продукта. В ко-

быльем молоке, собранном в СКО, содержание жира составляло 2,8 г., в Ко-

станайской области – 1,6 г, в других областях – в пределах 1,1-1,3 г. В целом, 

по всем 10 областям среднее содержание жира в образцах кобыльего молока 

лежало в пределах 1,2±0,3 г на 100 г кобыльего молока, что согласовывалось 

с данными К.И. Дуйсембаева и Г.М. Мендыханова [15], в которых среднее 

содержание жира в образцах составляло 1,13-1,96 г. По нашим данным не за-

висимо от регионов среднее содержание жира в образцах кобыльего молоко 

составляло 1,3%.  

По данным рисунка 1, содержанию жира было сравнительно высоким в 

ЮКО, Кызылординской, СКО, Костанайской, Акмолинской и Алматинской 

областях. Относительно низкая жирность кобыльего молока была в Жам-

былской, Павлодарской, ВКО, Карагандинской, ЗКО, Актюбинской областях 

и Семипалатинском регионе. Показатели содержания жира в кобыльем моло-
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ке в сравнении с коровьим молоком были значительно ниже.  

Углеводный компонент (лактоза) молока кобылиц, собранного из раз-

личных регионов КР, был примерно одинаковым – в среднем 4,7±1,2 г (%), за 

исключением Актюбинской области, где содержание лактозы в образцах бы-

ло 5,6±0,6 г на 100 мл. В образцах, собранных в СКО, Костанайской, Акмо-

линской и Жамбылской областях, содержание лактозы было в пределах 5,1-

5,4 г (рис. 3). Содержание золы также было одинаковым во всех образцах ко-

быльего молока из различных областей и равнялось в среднем 0,4 г. 

   

Рис. 3. Среднее содержание лактозы в кобыльем молоке, собранном в 

различных регионах РК. 

 

В нашем исследовании не зависимо от регионов процентное содержа-

ние лактозы в кобыльем молоке было 5,2%. По содержанию лактозы низким 

относительным содержанием отличаются Кызылординская, СКО, Алматин-

ская области (рис. 3). В других областях данный показатель выше 5%. Все же 

содержание лактозы является более высоким по сравнению с коровьим моло-

ком. Все перечисленные авторы едины во мнении, что содержание лактозы в 

коровьем молоке 4,7-4,8%. Следует подчеркнуть, что кормовые условия мало 

влияют на содержание лактозы в кобыльем молоке.  

По содержанию витамина А относительно высоким уровнем отлича-

лось кобылье молоко из Костанайской области 38,6 мкг, а из СКО – 32,6 мкг, 

Акмолинской области – 30,8 мкг, тогда как в других регионах данный пока-

затель был существенно ниже и находился в пределах 18,3-26,3 мкг. Такая же 

тенденция прослеживалась по другому жирорастворимому витамину – Е.  

Относительно высоким содержанием витамина С выгодно отличалось 
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от других регионов кобылье молоко, собранное в Жамбылской области – 1,4 

мг на 100 г молока, в ВКО, СКО и Костанайской области уровень витамина С 

был несколько ниже и лежал в пределах 0,6-0,9 мг, что, вероятно, связано с 

наличием в рационе животных, содержащихся в северных регионах, дикорас-

тущих и кормовых трав.  

Массовая доля минеральных веществ в кобыльем молоке в среднем по 

регионам составляла 0,7-0,8% от величины сухого вещества. К основным 

макроэлементам, присутствующим в кобыльем молоке, относились кальций, 

фосфор, калий, натрий, магний, хлор, а также фосфаты, хлориды, цитраты, 

сульфаты и карбонаты. 

Высоким содержанием кальция отличалось кобылье молоко, получен-

ное из Павлодарской, Актюбинской и Жамбылской областей. В других обла-

стях содержание кальция в молоке было не высоким и колебалось в диапа-

зоне 107-116 мг. По другим минеральным веществам, таким как магний, же-

лезо и цинк, молоко, собранное в ВКО, СКО и Костанайской области, отли-

чалось более высокими значениями для вышеуказанных микроэлементов.   

Эти данные, возможно, связаны с природно-климатическими условия-

ми, а именно с жаркой погодой в летний сезон, приводящей к уменьшению 

зеленых дикорастущих трав и увеличению сухостоя в рационе животных.  

Во всех перечисленных областях, в населенных пунктах, отобранных 

для сбора образцов кобыльего молока, интервьюеры проводили анкетирова-

ние владельцев животных и/или лиц, занимающихся уходом за ними. 

По результатам проведенного анкетного опроса при сборе кобыльего 

молока установлено, что условия содержания животных только в Восточно-

Казахстанской и Карагандинской областях были на 100% пастбищные. В 

других регионах условия содержания животных были смешанными. В летние 

месяцы года, когда на пастбищах бывает достаточно зеленых растений, усло-

вия содержания животных традиционно должны быть пастбищными. Однако 

многие владельцы животных отмечали, что во время дойки кобылиц загоня-

ют в стойла, и все поголовье лошадей не зависимо от сезона в ночное время 

испытывает стойловое содержание. 

Вне зависимости от регионов все хозяйства использовали ручной метод 

дойки кобылиц. Все исследованные образцы были собраны от кобылиц по-

роды «Жабе». Однако в Жамбылской, Кызылординской областых, ЮКО, 

ВКО, Семипалатинском регионе, Актюбинской и Алматинской областях в 5-
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25% случаев встречались образцы молока, взятые от других не местных по-

род лошадей, таких как Орловская, Монгольская и др. Не маловажным фак-

тором, определяющим физико-химический состав молока, является рацион 

животных. По словам владельцев животных и их представителей, подвергну-

тых анкетному опросу, рацион животных состоял в основном из дикорасту-

щих трав и кормовых растений.   

Как и следовало ожидать, в большинстве хозяйств Алматинской, Ко-

станайской, Восточно-Казахстанской, Павлодарской и Акмолинской обла-

стей после дойки, кобылье молоко хранилось при комнатной температуре 

(18-200С). В ЮКО, СКО и Актюбинской области кобылье молоко хранилось 

в условиях холодильника при температуре от +2 до +40С. Интервьюеры из 

Жамбылской области отметили, что 85% производителей кобыльего молока 

хранят его в замороженном состоянии при температуре (-25…-300С). 

В целом, во всех регионах продуктивность молочных кобылиц состав-

ляла 3,6-8,5 литра в день, за исключением Актюбинской области, где продук-

тивность дойных кобылиц со слов владельцев составила – 10,7 литров в день.  

По органолептическим показателям образцы кобыльего молока, со-

бранные со всех регионов, имели белый цвет со слабожелтым оттенком. Цвет 

кобыльего молока из Жамбылской и Актюбинской областей, ЮКО и СКО 

имел светло-кремовый оттенок. В основном вкус молока во всех исследован-

ных образцах имел характерный для кобыльего молока сладковатый привкус. 

В Жамбылской и Актюбинской областей, ЮКО и СКО встречались образцы, 

имеющие горький и кормовой привкусы. Во всех исследованных образцах 

запах был чистым, присущим кобыльему молоку, лишь единичные пробы 

имели посторонние не свойственные ему запахи. Возможно, что в указанных 

выше регионах, в рационе животных использовались ячменная солома, по-

лынь, лютик, жмых, люцерна, растения из заболоченных пастбищ. На орга-

нолептические показатели молока может влиять использование в качестве 

подстилки плесневелой соломы или поение недоброкачественной водой. По-

сторонних примесей в образцах кобыльего молока выявлено не было. За ис-

ключением Алматинской области и СКО, где посторонние примеси интервь-

юерами были идентифицированы как частицы пыли и кормов, которые могли 

попасть из грязной тары при дойке кобылиц. 

Таким образом, образцы кобыльего молока, собранные из всех регио-

нов Казахстана, можно считать пригодными для переработки, за исключени-
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ем образцов кобыльего молока с измененным вкусом, запахом и цветом, а 

также образцов, где обнаружено присутствие примесей, что, скорее всего, 

связано с нарушением технологии дойки и сбора молока. Однако данные 

факты были единичными и не имели систематического характера. 

По своим физико-химическим и биологическим свойствам кобылье мо-

локо имеет ряд особенностей, характеризующих его как ценный лечебный и 

профилактический продукт. Сравнение физико-химических свойств кобылье-

го молока, собранного в различных регионах Республики Казахстан, является 

не менее ценной информацией для использования молока в производстве про-

дуктов массового потребления и специализированного назначения. 

Наименьшие показатели содержания сухих веществ отмечались в Кы-

зылординской, ВКО, СКО и Алматинской областях (рис. 4). 

   

Рис. 4. Среднее содержание сухих веществ в кобыльем молоке, 

собранном в различных регионах РК (%). 

 

Кислотность молока обусловлена, главным образом, наличием в нем 

кислых солей и белков. Она зависит от рационов кормления, породы, возрас-

та, индивидуальных особенностей животного, лактационного периода и дру-

гих факторов. Водородный показатель – свежего натурального коровьего мо-

лока, определяемый потенциометрическим методом с использованием рН-

метра, равен в среднем 6,6-6,7. По нашим данным кислотность образцов ко-

быльего молока была несколько ниже и находилась в пределах 5,86-6,15. При 

хранении сырого молока кислотность повышалась, что вызывает нежела-

тельные изменения свойств молока, например, снижение устойчивости бел-

ков при нагревании.   

Температура замерзания молока зависит от количества растворенных в 
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молоке частиц, но не от их вида или структуры. Зависимость температуры 

замерзания от концентрации растворимых частей позволяет установить 

фальсификацию молока, в частности, водой. При разбавлении водой темпе-

ратура замерзания повышается. В нашем исследования средняя температура 

замерзания образцов кобыльего молока составила -0,623±0,031оС. Более вы-

сокие значения температуры замерзания имели образцы кобыльего молока, 

собранные в ВКО, СКО и Алматинской области (рис. 5).  

Таким образом, по своим физико-химическим и биологическим свой-

ствам образцы кобыльего молока имели ряд особенностей, характеризующих 

их как ценное лечебное и профилактическое сырье.   

Пробы кобыльего молока имели низкие значения содержания сухих 

веществ и значения плотности, что связано с низким уровнем высокомолеку-

лярных казеинов и повышенного уровня низкомолекулярных лактальбумина 

и лактоглобулинов. 
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0

  

Рис. 5. Средняя температура замерзания кобыльего молока, 

собранного в различных регионах РК. 

 

Учитывая все вышеизложенное, можно отметить, что при конструиро-

вании новых аналогов женского молока, прикормов и продуктов дошкольно-

го и школьного питания на основе кобыльего молока отпадает необходи-

мость внесения не молочных жиров и сливочного масла для повышения 

уровня содержания в продукте ПНЖК. 

Оптимальное содержание лактозы и хорошее сочетание белково-

жировой основы делает кобылье молоко полностью пригодным сырьем для 

ферментации с помощью молочнокислых бактерий, являющихся антагони-
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стами патогенных и потенциально патогенных микроорганизмов, и может 

быть использовано для конструирования продуктов-аналогов женского мо-

лока, прикормов и продуктов дошкольного и школьного питания.    

По нашим данным не зависимо от регионов в образцах кобыльего мо-

лока медианное содержание НЖК было в пределах 29,64-44,39% (рис. 6).     

 

Рис. 6. Содержание НЖК в исследованных пробах кобыльего молока, 

собранных в разных регионах РК. 

 

Выгодным отличием собранных нами образцов кобыльего молока яв-

ляется то, что в них наблюдалось высокое содержание ПНЖК, где в основ-

ном преобладали именно ω-6 и ω-3 жирные кислоты.  

По нашим данным, применение кобыльего молока богатого полинена-

сыщенными жирными кислотами семейства ω-6 и ω-3 является эффективным 

для повышения защитных функций организма у детей дошкольного и 

школьного возрастов, а также для нутритивной поддержки у взрослых с ги-

перлипопротеинемией, гипертонической болезнью, тромбозами, сахарным 

диабетом, бронхиальной астмой, кожными заболеваниями, иммунодефицит-

ными состояниями и другой патологией.  

Как видно из рисунка 7 А-В, кобылье молоко отличалось от коровьего 

молока по ряду важных показателей.  

При этом наиболее низкие показатели индексов атерогенности (ИА) и 

тромбогенности (ИТ) кобыльего молока были выявлены в Кызылординской, 

Алматинской, Восточно-Казахстанкой, Северо-Казахстанской, Костанайской, 

Павлодарской, Акмолинской, Карагандинской областях и Семипалатинском 

регионе, что является особенно привлекательным в плане производства на 

основе кобыльего молока из данных регионов продуктов с направленными 
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медико-биологическими свойствами. Данные по атерогенности и тромбоген-

ности подтверждаются высокими медианными показателями индекса здоро-

вья (ИЗ) исследованных образцов кобыльего молока (рис. 7 А-В).  

 

 

 

Рис. 7. Медианные показатели индексов атерогенности (ИА), тромбогенно-

сти (ИТ) и здоровья (ИЗ) образцов кобыльего молока, собранных в 

Жамбылской, ЮКО, Кызылординской и Алматинской областях (А),  

в ВКО, СКО, Костанайской и Павлодарской областях (Б),  в Акмо-

линской, Карагандинской областях и Семипалатинском регионе (В) 

по сравнению с коровьим молоком. 

 

Следует подчеркнуть, что по жирнокислотному составу, кроме того, по 

ИА, ИТ и ИЗ кобылье молоко по благоприятному воздействию на организм 

приближается к рыбным продуктам и ценным видам растительных масел.  

А 

Б 

В 
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В результате анализа полученных данных о физико-химических и орга-

нолептических свойствах кобыльего молока нами установлено, что образцы 

кобыльего молока, собранные из всех регионов РК, вне зависимости от реги-

она, времени года, режимов хранения, условий содержания животных, спо-

собов дойки, пригодны для глубокой переработки (замораживание, концен-

трирование, лиофильно-сублимационная сушка и др.). 

По сравнению с южными регионами образцы, собранные в Восточно-

Казахстанской, Северо-Казахстанской, Костанайской, Павлодарской, Акмо-

линской, Карагандинской областях и Семипалатинском регионе, отличались 

высоким содержанием ПНЖК и низким НЖК. Полиненасыщенные жирные 

кислоты кобыльего молока преимущественно состояли из ω-6 жирных кислот. 

Полученные данные указывают, что наиболее низкие показатели ин-

дексов атерогенности и тромбогенности кобыльего молока были выявлены в 

Кызылординской, Алматинской, Восточно-Казахстанкой, Костанайской, Се-

веро-Казахстанской, Павлодарской, Акмолинской, Карагандинской областях 

и Семипалатинском регионе, что является особенно привлекательным в 

плане производства на основе кобыльего молока из указанных регионов про-

дуктов с направленными медико-биологическими свойствами.  

Полученные низкие индексы атерогенности, тромбогенности и высокий 

индекс здоровья могут указывать на то, что потребление кобыльего молока, 

применение его в качестве заменителей женского молока, прикормов и про-

дуктов дошкольного и школьного питания или продуктов массового потреб-

ления может снизить высокий уровень в РК кардиоваскулярных заболеваний 

(атеросклероза и ишемической болезни сердца) без применения холесте-

ролснижающей терапии, или способствовать профилактике неинфекционных 

заболеваний среди различных возрастных групп населения.   

В результате оценки пищевой и биологической ценности образцов ко-

быльего молока, можно сделать предварительный вывод о том, что кобылье 

молоко является более предпочтительным продуктом для производства заме-

нителей женского молока, прикормов, продуктов дошкольного и школьного 

питания, по сравнению с коровьим молоком. 

Заключение 

Таким образом, в результате нашего исследования дана оценка показа-

телей пищевой и биологической ценности кобыльего молока, полученного из 

различных регионов Казахстана. 
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Различия в белковом, жировом, углеводном, витаминном и микроэле-

ментном составах кобыльего молока, вероятно, связаны с видом содержания 

животных (стойловое или пастбищное), используемыми кормами, условиями 

содержания и др. Оптимальное содержание лактозы и хорошее сочетание 

белково-жировой основы, включая высокий уровень полиненасыщенных 

жирных кислот и присутствие низкомолекулярных белковых фракций, дела-

ет кобылье молоко  пригодным сырьем для широкого его использования при 

производстве продуктов лечебно-профилактического назначения и массово-

го потребления.  
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