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Кисломолочная продукция исторически поль-

зуется стабильным спросом среди россиян. Чаще 

всего в нашей стране в качестве сырья для молоч-

ных продуктов используется коровье молоко [1–5]. 

Однако кобылье молоко по пищевой ценности не 

уступает коровьему, у него есть свои достоинства. 

Кобылье молоко является незаменимой полноцен-

ной пищей для новорождённых и высокоценным 

продуктом питания для человека всех возрастов. 

Оно обладает высокой биологической ценностью и 

усвояемостью. Его можно применять для лечения 

язвенной болезни желудка, кишечника, кожных 

заболеваний, при нарушениях работы иммунной 

системы. Положительные результаты получены 

при использовании цельного кобыльего молока в 

лечении больных хроническим гепатитом. Высокое 

содержание аскорбиновой кислоты и ретинола в 

таком молоке имеет большое значение в улучшении 

процессов пищеварения [6].

Благодаря уникальным свойствам кобыльего 

молока, высокой биологической ценности, низкому 

содержанию в нём жира и лёгкой усвояемости, 

кобылье молоко можно использовать как сырьё 

для производства кисломолочного продукта функ-

циональной направленности [7].

Достаточно полно отработана технология про-

изводства ацидофильных продуктов. В то же время 
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не изучена возможность применения кобыльего 

молока как сырья при производстве ацидофиль-

ного продукта.

Предлагается закваска для кобыльего молока 

комбинированного состава, содержащая ацидо-

фильную палочку, термофильный стрептококк и 

кефирную закваску. Ацидофильная палочка, став 

постоянным обитателем кишечника, улучшит 

пейзаж кишечной микрофлоры, от чего во многом 

зависимы процессы пищеварения. Ацидофильные 

продукты рекомендуются больным туберкулёзом, а 

также детям, у которых обнаружена туберкулёзная 

интоксикация [8].

Целью исследования являлась разработка уни-

кального кисломолочного продукта функциональ-

ной направленности из кобыльего молока.

Материал и методы исследования. Объектом 

исследования служило свежее кобылье молоко, 

полученное на ОАО «Уфимский конный завод

№ 119» Республики Башкортостан, и образцы 

кисломолочного ацидофильного продукта.

Органолептические, физико-химические по-

казатели определяли стандартными методами, 

общепринятыми в исследовательской практике.

Эксперименты были начаты с подбора заквасок, 

которые при сквашивании кобыльего молока при-

дали бы продукту приятный вкус и запах.

Перед заквашиванием кобылье молоко пред-

варительно пастеризовали для уничтожения па-

тогенной микрофлоры. Сложность пастеризации 

кобыльего молока обусловлена высокой лабиль-

ностью белка при нагревании, в связи с чем про-

водили щадящую пастеризацию при температуре 

более низкой, чем при классической пастеризации 

коровьего молока.

Результаты исследования. Для изготовления 

функционального напитка из кобыльего молока 

использовали сырое кобылье молоко, физико-

химические показатели которого представлены в 

таблице 1.

По органолептическим показателям молоко 

кобылье имело чистый сладковатый вкус и запах, 

консистенцию однородную, цвет белый с голубо-

ватым оттенком.

Для изготовления контрольных образцов ис-

пользовали коровье молоко, характеризующееся 

следующими физико-химическими показателями: 

массовая доля белка – 2,8%; массовая доля жира – 

3,2%; массовая доля лактозы – 4,7%; СОМО – 

9,01%; плотность – 1027,8 кг/м3.

Пастеризация молока является одним из основ-

ных процессов в молочной промышленности. 

Проводится она с целью уничтожения патогенной 

микрофлоры, инактивации ферментных систем и 

создания определённых качеств готового продукта. 

Традиционная высокотемпературная обработка 

молока гарантирует высокую стерильность, но 

приводит к разрушению белков, жиров, витаминов 

и микроэлементов, что теоретически неприемлемо 

для кобыльего молока, отличающегося существенно 

по химическому составу от коровьего.

Для исследования влияния различных режимов 

пастеризации на качество ацидофильного продукта 

из кобыльего молока нами были изготовлены об-

разцы кисломолочного продукта, подвергнутого 

различным режимам пастеризации: t = 65±2°C, 

 = 30 мин.; t = 76±2°C,  = 20°С; t = 85±2°C,

 = 10 мин. Для сравнения были изготовлены 

контрольные образцы кисломолочного продукта 

из коровьего молока, подвергнутого аналогичным 

режимам пастеризации. Результаты исследования 

приведены в таблице 2.

У двух образцов продукта из кобыльего молока 

была жидкая консистенция, однородная (при режи-

мах t = 65±2°C,  = 30 мин. и t = 76±2°C,  = 20 с.).

Однако при пастеризации t = 85±2°C,  = 10 мин.

консистенция стала неоднородная. Жидкая конси-

стенция продукта из кобыльего молока по сравне-

нию с коровьим объясняется низким содержанием 

белка в нём и большим содержанием сывороточных 

белков. Вкус и запах лучше у первого образца 

продукта из кобыльего молока, так как оно было 

подвергнуто щадящему режиму пастеризации. 

Продолжительность сквашивания составляла 8 

час. Продукт, подвергнутый пастеризации при 

t = 85±2°C,  = 10 мин., был хуже по вкусу и запаху.

Лучшие органолептические показатели у опыт-

ного образца были достигнуты при t = 65±2oC, 

 = 30 мин.

В ходе проведённых исследований нами уста-

новлен оптимальный режим тепловой обработки 

кобыльего молока для производства кисломо-

лочного продукта, существенно не влияющий на 

органолептические показатели.

Для эксперимента были приготовлены сле-

дующие закваски: термофильный стрептококк 

(вязкий штамм и бакконцентрат), ацидофильная 

палочка (вязкий и невязкий штаммы) и закваска 

на кефирных грибках. Затем кобылье молоко было 

пропастеризовано при режиме 65±2°С с выдерж-

кой 30 мин.

Шесть образцов кобыльего молока были за-

квашены в следующих вариантах:

1)  кефирная закваска, невязкий штамм ацидо-

фильной палочки, бакконцентрат термофильного 
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1. Физико-химические показатели

сырого кобыльего молока

Показатель Сырое кобылье
молоко

Массовая доля жира, %
СОМО, %
Плотность, кг/м3

Термоустойчивость
Титруемая кислотность, °Т
Массовая доля белка, %
Соматические клетки, КОЕ/см3

Массовая доля лактозы, %
рН (активная кислотность)

1,73
8,56

1032,5
4-я группа

5
2,3

менее 9 ·104

5,7
7,56
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стрептококка; 2) кефирная закваска, вязкий штамм 

ацидофильной палочки, бакконцентрат термо-

фильного стрептококка; 3) кефирная закваска, 

невязкий штамм ацидофильной палочки, вязкий 

штамм термофильного стрептококка; 4) кефирная 

закваска, невязкий штамм ацидофильной палоч-

ки, вязкий штамм термофильного стрептококка; 

5) кефирная закваска, вязкий штамм ацидофильной 

палочки, вязкий штамм термофильного стрепто-

кокка, закваска прямого внесения Bifi; 6) кефирная 

закваска, невязкий штамм ацидофильной палочки, 

бакконцентрат термофильного стрептококка, за-

кваска прямого внесения Bifi.

Образцы из кобыльего молока сквашивались 

около 7–8 час. Завершение сквашивания отмечали 

по достижении кислотности около 60°Т. В табли-

це 3 представлены данные по органолептическим 

свойствам продукта через одни сутки хранения.

По органолептическим показателям было за-

мечено, что наиболее приятным вкусом обладает 

образец, заквашенный вязкой ацидофильной за-

кваской, бакконцентратом термофильного стрепто-

кокка и кефирной закваской. Физико-химические 

показатели продукта приведены в таблице 4.

Установлено, что наибольшей кислотностью от-

личался образец № 6. Образец № 5 также характе-

ризовался хорошими показателями, но сквашивался 

медленнее. Учитывая оценку органолептических 

показателей образцов и титруемую кислотность 

при хранении, оптимальный состав закваски ока-

зался у образца № 6 (кефирная закваска, невязкий 

штамм ацидофильной палочки, бакконцентрат 
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2. Органолептические показатели образцов кисломолочного продукта

Показатель
Характеристика

t = 65±2°C, τ = 30 мин. t = 76±2°C, τ = 20 с t = 85±2°C, τ = 10 мин.
Контрольный образец из коровьего молока

Внешний вид
и консистенция

однородная,
густая консистенция

однородная,
густая консистенция

однородная,
густая консистенция

Вкус и запах кисломолочный кисломолочный кисломолочный
Цвет молочно-белый молочно-белый молочно-белый

Опытный образец из кобыльего молока
Внешний вид
и консистенция

жидкая, однородная
консистенция

жидкая, однородная
консистенция

жидкая, неоднородная
консистенция

Вкус и запах кисломолочный,
сладковатый

кисломолочный,
сильнее отличается от

сырого кобыльего молока

привкус кобыльего
молока, неприятный

Цвет молочно-белый молочно-белый молочно-белый

3. Органолептические показатели образцов продукта из кобыльего молока

Образец, номер Характеристика органолептических показателей
1
2
3
4
5
6

консистенция однородная. Вкус слабокислый, приятный. Запах – кисломолочный
консистенция однородная. Вкус слабокислый, приятный. Запах – кисломолочный
консистенция неоднородная. Вкус кисломолочный, мягкий. Запах – кисломолочный
консистенция неоднородная. Вкус слабокислый, приятный. Запах – кисломолочный
консистенция неоднородная. Вкус слабокислый, приятный. Запах – кисломолочный
консистенция неоднородная. Вкус слабокислый, приятный. Запах – кисломолочный

4. Динамика изменений физико-химических показателей продукта

Образец
Кислотность, °Т
при хранении, сут.

Условная вязкость,
при хранении, сут.

рН, при
хранении сут.

1 2 4 1 4 4
Контрольные образцы из коровьего молока

1
2
3
4
5
6

83
92
90
98
92
102

89
97
108
101
96
106

104
110
114
76
88
116

64
41
106
79
78
82

29
28
43
51
43
53

4,60
4,53
4,53
4,58
4,53
4,54

Опытные образцы из кобыльего молока
1
2
3
4
5
6

56
61
68
67
73
85

57
63
70
69
75
88

55
56
55
55
66
60

8
8
8
11
10
7

9
7
8
9
9
8

4,43
4,46
4,49
4,43
4,38
4,39
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термофильного стрептококка и закваска прямого 

внесения Bifi).

На заключительном этапе по результатам про-

ведённых исследований была разработана техно-

логическая схема производства кисломолочного 

продукта из кобыльего молока функциональной 

направленности.

Вывод. В ходе исследований впервые была 

изучена возможность использования кобыльего 

молока в производстве кисломолочного продукта 

пробиотической направленности, подобраны со-

став комбинированной закваски, технологические 

режимы получения продукта.
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В рамках развития агропромышленного ком-

плекса России одним из приоритетных направ-

лений является получение высококачественной 

мясной продукции при высокой интенсивности 

и рентабельности производства. Свиноводство, 

характеризуемое короткими сроками получения 

мяса, полностью соответствует запросам совре-

менного сельского хозяйства. Кроме того, на долю 

свиноводства в настоящее время приходится более 

40% общего производства мяса в мире [1].

Тем не менее эффективность производства 

свинины ограничивается наличием уязвимых 

звеньев в технологическом процессе воспроизвод-

ства. Наиболее высокие экономические потери в 

свиноводческой отрасли ассоциированы с падежом 

молодняка [2].

Среди самых распространённых патологий 

молодняка незаразной этиологии особое место за-

нимает гипотрофия, поскольку нарушение обмена 

веществ, лежащее в основе её патогенеза, выражает-

ся низким уровнем цитодифференцировки тканей, 

что снижает реактивность организма, количество 

и качество получаемой продукции [3].

В последние десятилетия много внимания уделя-

ется препаратам пробиотического ряда для лечения 

гипотрофии. Полученные сведения однозначно 

свидетельствуют о многообразии воздействия 

пробиотиков как на микрофлору желудочно-

кишечного тракта, так и на обменные функции 

организма животных [4].

Используемый препарат Олин – пробиотик, 

включает в себя запатентованные и задепониро-

ванные штаммы спорообразующих микроорга-

низмов Bacillus licheniformis (ВКПМ В-10135) и 

Bacillus subtilis (ВКПМ В-10172) в соотношении 

1:1 (не менее 2 · 109 КОЕ/г). Олин выпускается в 

виде порошка в сухой водорастворимой форме на 

лактосодержащем носителе.

Известно, что при регулярном применении 

пробиотических препаратов в крови повышается 

содержание гемоглобина и эритроцитов, сокра-

щается период откорма для наращивания живой 

массы свиней.

Цель исследования – выявить специфические 

изменения микроморфологии мышечной ткани 

свиней в норме, при неонатальной гипотрофии 

и её коррекции.

Материал и методы исследования. Опыт прово-

дили на базе ООО «Оренбургский бекон» Орен-

бургской области.

Для реализации поставленной цели был взят 

от животных двух групп биологический материал 

в виде образцов четырёхглавой мышцы бедра. 

Образцы тканей фиксировали в 10-процентном 

растворе формалина в течение суток, затем про-

мывали в проточной воде в течение суток. Далее 

ткань проводили через ряд спиртов возрастающей 

крепости (60–96-процентный первый и второй 

спирт), в каждом из них кусочек ткани находился 

в течение суток. Из второго 96-процентного спир-

та кусочек ткани поэтапно переносили: в смесь 

спирта – ксилола в равных пропорциях (1:1) на 

1,5–2 час., в чистый ксилол на 1,5–2 час., в смесь 
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