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АННОТАЦИЯ
Встатьепредставлены результаты,касающиесяперспективприменениякозьего,кобыльегоиверблюжьего 
молока, в производстве продуктов детского и лечебно-профилактического питания. Направление по 
конструированию новых специализированных продуктов питания является перспективным для пищевой 
и перерабатывающей отрасли промышленности, поскольку научные разработки, связанные с новыми 
технологиями и рецептурами позволят в значительной степени расширить ассортимент продуктов 
детского и диетического питания и повысить качество жизни и здоровья населения РК.
Ключевые слова: кобылье молоко, козье молоко, верблюжье молоко, детское и лечебно­
профилактическое питание.

Важнейшим условием обеспечения здоро­
вья детей, устойчивости к действию инфекций 
и других неблагоприятных факторов и способ­
ности к обучению во все возрастные периоды 
является рациональное сбалансированное пи­
тание. На протяжении последних лет, соглас­
но имеющихся данных Казахской академии 
питания, отмечаются устойчивые нарушения в 
структуре питания детей. Рационы питания де­
тей и подростков в нашей стране характеризу­
ются дефицитом полине насыщенных жирных 
кислот на фоне избыточного поступления жи­
вотных жиров, выраженным дефицитом боль­
шинства витаминов, недостаточностью посту­
пления ряда макро- и микроэлементов [1].

Принципам сбалансированного питания 
в наибольшей степени соответствуют комби­
нированные продукты, которые создаются с 
использованием животного и растительного 
сырья. Как правило, в основу конструирова­
ния комбинированных продуктов закладыва­
ется принцип комплексного использования 
сырья с заданным химическим составом и на­
правленными свойствами, обеспечивающими 
получение конечного продукта, сбалансиро­
ванного по целому ряду биологически актив­
ных ингредиентов и отвечающего принципам 
рационального питания [2].

На сегодняшний день в Казахстане от­
сутствует индустрия по производству комби­
нированных продуктов детского и диетиче­
ского питания на молочной и молочно-рас­
тительной основе, несмотря на богатство 
выше указанного молочного сырья, а также 
этнические и национальные традиции и осо­
бенности питания населения. Производство 
комбинированных кисломолочных продук­
тов может решить задачу выпуска «здоровых 
продуктов», наиболее физиологичных для 
организации питания детей дошкольного и 
школьного возраста. Комбинированные кис­
ломолочные продукты содержат сбалансиро­
ванное количество белков, жиров, углеводов, 
пищевых волокон, живых клеток лакто- и би­
фидобактерий [3].

В условиях ухудшающейся экологиче­
ской обстановки, применение в пищевых 
технологиях химических добавок и фарма­
цевтических средств, негативно влияющих 
на здоровье и качество жизни, обосновывает 
целесообразность введения в рацион пита­
ния продуктов, способных уменьшить нега­
тивное влияние вредных пищевых факторов 
на здоровье человека. Наиболее известными 
и доступными среди них являются кисло­
молочные продукты, обладающие наряду с
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микробиоценоз нормализующим действием, 
направленными иммунностимулирующими, 
детоксицирующими и антиоксидантными 
свойствами. Ферментируемые кисломолоч­
ные продукты, сброженные моноштаммными 
или полиштаммными заквасками, оказывают 
положительное действие на систему микро­
биоценоза кишечника, усиливая при этом за­
щитные функции организма.

В последние годы молочная промышлен­
ность демонстрирует положительную дина­
мику роста, внедряя инновационные техноло­
гии, позволяющие создавать новые поколения 
кисломолочных продуктов. Учитывая необхо­
димость функциональных продуктов в раци­
оне питания человека, ученые ведут работу 
по расширению их ассортимента. Разработка 
продуктов на основе комбинации молочного 
и растительного сырья является актуальным 
направлением для получения продукта со 
сравнительно невысокой калорийностью и 
сбалансированным уровнем белкового и жи­
рового компонентов в количественном и каче­
ственном отношениях[4, 5].

Усиление функциональной направленно­
сти этих продуктов за счет использования при 
их выработке определенных видов и штаммов 
заквасочных и других микроорганизмов и ин­
гредиентов является весьма перспективным 
направлением [6].

Следует отметить, что создание комбини­
рованных продуктов питания связано с необ­
ходимостью коррекции рациона питания как 
детского, так и взрослого населения. Среди 
огромного ассортимента продуктов, посту­
пающих на отечественный рынок, значимое 
место занимают продукты на молочно-рас­
тительной основе. Разработанные комбини­
рованные продукты по сравнению с тради­
ционными молочными продуктами обладают 
более широким спектром полезных свойств и 
наиболее полно удовлетворяют потребность 
человеческого организма в ценных питатель­
ных веществах.

Учитывая высокую пищевую и биологи­
ческую ценность, в первую очередь кобылье­
го молока, отличающегося от всех остальных 
видов молока сельскохозяйственных живот­
ных уникальностью белкового состава, пре­
имущественным присутствием в нем низко­
молекулярных белков и пептидов, повышен­
ного уровня ПНЖК, целого ряда витаминов и

минералов максимально приближающих его 
состав к составу женского молока, обосновы­
вает целесообразность его использования не 
только в детском, но и в диетическом пита­
нии. В кобыльем молоке белок на 60% пред­
ставлен низкомолекулярными белками (лак­
тоальбуминами и лактоглобулинами), свобод­
ными аминокислотами и пептидами, в молоке 
содержится более 40 биологически активных 
ингредиентов, включая, витамины -  А, С, Вр 
В2, В6, В12, лизоцим, макро- и микроэлементы, 
включая биодоступный кальций. Половина 
всего количества кальция в молоке входит в 
состав белков и хорошо усваивается организ­
мом. В молоке кобыл содержится от 2,7 до 
16% кобальта, от 20,5 до 42% меди и от 2,1 до 
8,7% марганца [7-9].

В липидах молока кобылицы найдено 
больше низкомолекулярных (С4-С10) жирных 
кислот, из ненасыщенных жирных кислот 
особо биологически ценными являются по­
линенасыщенные кислоты (линолевая, лино- 
леновая и арахидоновая). Их общее содержа­
ние в липидах кобыльего молока составляет 
11,3%, в коровьем молоке только 2,3%. Сле­
довательно, эссенциальных жирных кислот в 
липидах кобыльего молока содержится почти 
в 5 раз больше, чем в коровьем [10].

Одним из главных факторов, обеспечива­
ющих уникальность состава кобыльего мо­
лока, является высокий уровень лизоцима и 
низкомолекулярных пептидов. Среди факто­
ров неспецифического иммунитета лизоцим 
играет важную роль, как один из главных ан­
тибактериальных протеинов молока [11].

Не менее ценным следует признать также 
верблюжье молоко, наряду с уникальностью 
его жирового компонента, богатства жирорас­
творимых витаминов, а также особенностями 
белкового и углеводного компонентов, вер­
блюжье молоко может достойно занять свое 
место в создании уникальных комбинирован­
ных продуктов питания, как составляющий 
ингредиент жировой направленности.

При сравнительной оценке молока разных 
видов животных установлено, что физико-хи­
мические показатели верблюжьего молока су­
щественно отличаются от коровьего и козье­
го. Так, в нем больше полиненасыщенных 
жирных кислот, имеющих важное физиологи­
ческое значение для организма человека. Изу­
чение белкового профиля показало, что в вер­
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блюжьем молоке отсутствует Р-лактоглобу- 
лин -  один из основных аллергенов коровьего 
и козьего молока. Предприятиям, специализи­
рующимся на выпуске молочной продукции, в 
том числе гипоаллергенной, для разных групп 
населения рекомендуется использовать в ка­
честве сырья верблюжьемолоко, которое не 
содержит аллерген-Р-лактоглобулин [12-15].

Верблюжье молоко богато биологически 
активными пептидами, лактоферрином, цин­
ком, а также моно- и полиненасыщенными 
жирными кислотами, что обуславливает его 
ценность при разработке специализирован­
ных продуктов питания. Оно обладает рядом 
полезных питательных и терапевтических 
свойств благодаря антибактериальному, про­
тивораковому, антиоксидантному, гипотен­
зивному и антидиабетическому воздействию 
на организм.

Жир верблюжьего молока отличается пре­
обладанием в нем ненасыщенных (35-50%) и 
длинноцепочечных жирных кислот (92-99%). 
Содержание мононенасыщенных, важных в 
физиологическом отношении, незаменимых 
жирных кислот (линолевой, линоленовой, 
арахидоновой) в верблюжьем молоке значи­
тельно больше, чем в коровьем и козьем [16,
17].

Следует особо отметить уникальные сто­
роны в химическом составе козьего молока, 
и в первую очередь, это касается небелковой 
фракции азота, которая в значительной степе­
ни схожа с таковой в грудном молоке. Козье 
молоко содержит в 20-40 раз больше таури­
на, сложный набор нуклеотидов и свободных 
аминокислот по сравнению с коровьим моло­
ком [18-20].

Повышенный уровень Р-казеина прибли­
жает козье молоко к грудному молоку, а низ­
кий уровень aS1-казеина свидетельствует о 
гипоаллергенных свойствах козьего молока 
[21, 22].

Легкая перевариваемость козьего молока, 
посредством желудочных ферментов, обе­
спечивает его полное расщепление и соот­
ветственно усвоение [23]. Последнее также 
связано с особенностями казеиновой фракции 
козьего молока, которая легко переваривает­
ся, образуя рыхлый, творожистый сгусток, по 
сравнению с коровьим молоком.

С учетом химического состава и биоло­
гической ценности кобыльего, козьего и вер­

блюжьего молока будут разработаны с исполь­
зованием полиштаммовых заквасок с высокой 
биохимической активностью, пребиотиков, а 
также комплекса плодоовощных добавок но­
вые кисломолочные продукты для детского и 
диетического питания.

Исходя из проведенного информацион­
но-патентного обзора, разработка продуктов 
для питания детей от трёх лет и старше яв­
ляется актуальной задачей. Необходимо про­
водить дальнейшие исследования, связанные 
как с разработкой, так и оценкой эффективно­
сти смесей на показатели физического и пси­
хического развития детей, а также влияния 
их на иммунный и биохимический статусы. 
Немаловажным является также оценка вли­
яния свойств продуктов на молочной основе 
с внесением плодовых, овощных и ягодных 
компонентов в питании детей дошкольного 
и школьного возрастов с целью разработки и 
внедрения продукции, обеспечивающей сба­
лансированное и рациональное поступление 
питательных веществ и энергии в процессе 
развития ребенка.

Планируемые исследования, во-первых, 
направлены на решение медико-социальных 
проблем Республики Казахстан, обеспечения 
детского населения РК полноценными оте­
чественными комбинированными продукта­
ми на молочной основе с высокой пищевой и 
биологической ценностью. Во-вторых, разра­
ботка технологий на новые виды комбиниро­
ванных продуктов детского и диететического 
питания на молочной основе позволит создать 
свои отечественные предприятия, выпускаю­
щие экспортоориентированные продукты дет­
ского питания. Кроме того, впервые в миро­
вой практике будут созданы новые продукты 
с использованием как нативного, так и сухого 
кобыльего, козьего и верблюжьего молока, 
отличающиеся не только высокими биологи­
ческими, но и лечебно-профилактическими 
свойствами.

Использование населением импортных 
дорогостоящих продуктов на молочной ос­
нове является неоправданным при наличии 
отечественной высококачественной сырьевой 
базы и уникальных молочных источников, ка­
ковым является, прежде всего, кобылье моло­
ко. Дороговизна импортных продуктов не по­
зволяет большей части населения страны по­
купать продукты и тем самым не обеспечива­
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ет детское население полноценными продук­
тами питания. Кроме того, будут поддержаны 
национальные и этнические особенности 
питания населения РК, в части использова­
ния традиционных национальных сырьевых 
источников, таких как кобылье, верблюжье и 
козье молоко.

Внедрение в промышленность комбини­
рованных продуктов на молочной и молоч­
но-растительной основе позволит создать 
продукты с повышенной пищевой и биоло­
гической ценностью для детей дошкольного 
и школьного возраста и существенно расши­
рить ассортимент конкурентно способных 
продуктов на мировом рынке, производимых 
в РК. Композиция кобыльего, верблюжьего 
и козьего молока в сочетании с фруктовыми, 
овощными и ягодными добавками, сброжен­
ная специальными штаммами молочнокис­
лых и бифидобактерий, позволит создать 
уникальные продукты с богатым химическим

составом и ценными свойствами, способству­
ющими повышению защитных механизмов 
организма, нормализации микробиоценоза 
кишечника, восполнения потребности орга­
низма в полноценном белке, ПНЖК, витами­
нах, макро- и микроэлементах.

Следует отметить, что в мировой практи­
ке подобных комбинированных продуктов на 
сегодняшний день не существует. Сочетание 
ценного кобыльего, верблюжьего и козьего 
молока в комбинации с про- и пребиотиче­
скими добавками, а также плодоовощными 
ингредиентами, позволит создать абсолютно 
новые диетические продукты, которые могут 
быть использованы различными категория­
ми населения, включая детей дошкольного и 
школьного возраста. Вышеуказанное сочета­
ние обеспечивает высокую пищевую и био­
логическую ценность продуктов и придает 
им направленные лечебно-профилактические 
свойства.
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ӘРТҮРЛІ АУЫЛШАРУАШЫЛЫҚ ЖАНУАРЛАРДЫҢ СҮТІНЕН ЖАСАЛҒАН ЖАҢА ТАҒАМ ӨНІМДЕРІН 
ДАМЫТУ ПЕРСПЕКТИВАЛАРЫ
Түйіндеме. Мақалада ешкі сүті, бие сүті және түйе сүтінен балаларға арналған және емдік-профилак- 
тикалық тұрғыда тамақ өнімдерін жасау перспективаларына қатысты нәтижелер көрсетілген. Жаңа ма- 
мандандырылған тамақ өнімдерін жобалау бағыты тамақ және қайта өңдеу өнеркәсібі үшін перспекти- 
валы болып табылады. Өйткені жаңа технологиялар мен рецептерге байланысты ғылыми әзірлемелер 
балалар және диеталық тағам өнімдерінің ассортиментін айтарлықтай кеңейтеді әрі Қазақстан Респу- 
бликасы халқының өмірі мен денсаулығын жақсартады.
Түйін сөздер: бие сүті, ешкі сүті, түйе сүті, балалар және емдік-профилактикалық тамақ өнімдері.

PROSPECTS FOR THE DEVELOPMENT OF NEW SPECIALIZED FOOD PRODUCTS BASED ON THE 
MILK OF VARIOUS FARM ANIMALS
Abstract. The article presents the results related to the prospects for the use of goat, mare and camel milk 
in the production of baby food and therapeutic and prophylactic nutrition. The direction of designing new 
specialized food products is promising for the food and processing industry, since scientific developments 
associated with new technologies and recipes will significantly expand the range of baby and dietary food 
products and improve the quality of life and health of the population in Kazakhstan.
Key words: mare’s milk, goat milk, camel milk, baby and therapeutic and preventive nutrition.

Сведения об авторах

Синявский Юрий Александрович, доктор биологических наук, профессор, вице-президент ТОО “ОО 
Казахская академия питания’’.Е-mail: sinyavskiy@list.ru
Туйгунов Диляр Нурдунович, магистр, научный сотрудник ТОО “Казахская академия питания”. E-mail: 
dilyar117@gmail.com
Қасым Айгерим Қанатқызы, магистрант “КазНУ имени аль-Фараби”.младший научный сотрудник 
ТОО “Казахская академия питания”. E-mail:aigerim4ik10@gmail.com
Мендыбаева Аружан Сайрановна, магистрант “КазНУ имени аль-Фараби”, младший научный сотруд­
ник ТОО “Казахская академия питания”. E-mail: aruka017@mail.ru

16

mailto:sinyavskiy@list.ru
mailto:dilyar117@gmail.com
mailto:aigerim4ik10@gmail.com
mailto:aruka017@mail.ru

