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на его основе и возможности их 
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Кобылье молоко является перспективным источником для создания продуктов детского питания. Цель исследо-

вания: оценка пищевой ценности, содержания жирных кислот и аскорбиновой кислоты в кобыльем молоке и про-
дуктах на его основе, а также возможности их использования в детском питании. Методы. В качестве объектов 
исследования взято кобылье молоко и продукты на его основе — питьевое молоко, йогурт, кисломолочный продукт 
и творожная масса. В продуктах определено содержание белков, жиров, углеводов и калорийность. Жирнокислотный 
состав изучен методом газовой хроматографии, содержание витамина С — методом высокоэффективной жидкост-
ной хроматографии. При расчете суточного потребления молочных и кисломолочных продуктов для детей в возрасте 
от 1 года до 11 лет использовали рекомендации Союза педиатров России, а также нормы физиологической потреб-
ности. Результаты. Обнаружено, что для продуктов на основе кобыльего молока характерна низкая калорийность. 
Детям в возрасте 12–23 мес включение в рацион продуктов на основе кобыльего молока позволит удовлетворить 
потребность в омега-6 на 15–34%, в омега-3 на 15–23%, в витамине С на 39,6–57,3% от рекомендуемой суточной 
дозы. Для детей в возрасте от 2 до 11 лет ежедневное потребление 200 мл йогурта на основе кобыльего молока 
обеспечивает суточную дозу в омега-6 на 4,3–14,5%, в омега-3 на 6,4–12,0%, в витамине С на 23,8–31,7% от реко-
мендуемой. Заключение. Результаты проведенного исследования свидетельствуют о целесообразности включения 
кисломолочных продуктов на основе кобыльего молока в рацион питания детей в возрасте от 1 года до 11 лет.
Ключевые слова: кобылье молоко, кисломолочные продукты, детское питание, полиненасыщенные жирные кисло-
ты, витамин С.
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Background. Mare's milk is a promising source for making baby food products. Objective. Our aim was to assess the nutritional value, 
fatty acid and ascorbic acid content in mare's milk and its products as well as the possibility of their use in baby food. Methods. 

Mare's milk and its products — drinking milk, yogurt, fermented milk product and curds — are taken as targets of research. The 
content of proteins, fats, carbohydrates and caloric content is determined in the products. The fatty acid composition is studied by gas 
chromatography, the content of vitamin C — by high-performance liquid chromatography. When calculating the daily intake of dairy 
and fermented milk products for children aged 1–11 years, the recommendations of the Union of Pediatricians of Russia as well as 
the norms of physiological needs were used. Results. It has been found that mare's milk products are energy-restricted. Inclusion of 
mare's milk products in the diet of children aged 12–23 months will meet the need for omega-6 by 15–34%, for omega-3 by 15–23%, 
for vitamin C by 39.6–57.3% of the recommended daily dose. For children aged 2–11 years, daily consumption of 200 ml of yogurt 
based on mare's milk provides a daily dose of omega-6 by 4.3–14.5%, of omega-3 by 6.4–12.0%, of vitamin C by 23.8–31.7% of the 
recommended daily dose. Conclusion. The study results indicate that it is advisable to include fermented mare's milk products in the 
diet of children aged 1–11 years.
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ОБОСНОВАНИЕ 
Одним из перспективных сырьевых источников для про-

изводства продуктов детского питания является кобылье 
молоко. Особенности состава кобыльего молока обуслов-
лены альбуминовой компонентой, относительно низким 
содержанием белка и высоким — лизоцима и лактоферри-
на [1]. По содержанию лактозы, например, кобылье молоко 
значительно превосходит молоко жвачных животных [1]. 
Кобылье молоко отличается низким содержанием жира 
по сравнению с молоком других сельскохозяйственных 
животных, но вместе с тем — высоким содержанием поли-
ненасыщенных жирных кислот (ПНЖК): от 13 до 51% всех 
жирных кислот, в частности линолевой и �-линоленовой 
кислоты [2–4]. Эти данные позволяют рассматривать кобы-
лье молоко как перспективный источник ПНЖК — эссенци-
альный фактор детского питания, участвующий в развитии 
нервной системы, зрения, иммунитета [5–7]. Одной из отли-
чительных особенностей кобыльего молока является высо-
кое содержание аскорбиновой кислоты — до 8 мг/100 мл, 
при этом по уровню витаминов А, D, E, B1 и B2 кобылье 
молоко не отличается от коровьего, козьего и верблюжье-
го [8]. Говоря о минеральном составе, следует отметить, что 
по его содержанию кобылье молоко не уступает молоку 
других видов, однако содержит меньшее количество калия. 
Энергетическая ценность кобыльего молока гораздо ниже 
коровьего, козьего и верблюжьего [8].

До недавнего времени единственным продуктом, 
изготавливаемым на основе кобыльего молока, являлся 
кумыс — напиток, обладающий лечебными свойства-
ми и используемый при лечении больных туберкулезом 
[9]. Более широкое использование кобыльего молока 
было ограничено низким содержанием белка, а также 
высоким содержанием альбумина. Основными техноло-
гическими приемами для преодоления этих ограничений 
являются дополнительное обогащение кисломолочных 
продуктов на стадии ферментации источниками полно-
ценного белка, а также использование пищевых доба-
вок, усиливающих вязкость и изменяющих реологиче-
ские свойства продуктов в сторону их загустения [10].

В последние годы возрос интерес к использованию 
кобыльего молока в производстве продуктов массового 
потребления. Разработаны технологии йогуртов, ряд кис-
ломолочных продуктов массового потребления и лечеб-
но-профилактического назначения, а также творожной 
пасты для детского питания на основе кобыльего молока 
[11–13]. Кроме того, в г. Алматы запущен мини-завод 
«Улытау» по производству продуктов на основе кобыльего 
молока мощностью до 3000 л/сут [14].

Цель исследования: оценка пищевой ценности, а так-
же содержания жирных кислот и аскорбиновой кислоты 
в кобыльем молоке и продуктах на его основе и возмож-
ность их использования в детском питании.

МЕТОДЫ 
Образцы исследования 

Для исследования были взяты 3 образца кобыльего 
молока, а также по 4 образца продуктов на его основе 
из разных партий, производимых на заводе «Улытау»:
• йогурт, вырабатываемый из пастеризованного кобы-

льего молока путем сквашивания специальной йогурт-
ной закваской с добавлением коровьего молока 
и натуральных ароматизаторов;

• кисломолочный продукт, вырабатываемый из пасте-
ризованного кобыльего молока путем сквашивания 
специальными бактериальными заквасками;

• творожная масса, вырабатываемая из пастеризован-
ного кобыльего молока с добавление коровьего моло-
ка путем сквашивания бактериальной закваской;

• питьевое молоко, вырабатываемое из пастеризован-
ного кобыльего молока с действующими сроками 
годности.
Сырьем для изготовления вышеперечисленных про-

дуктов является кобылье молоко, поставляемое кре-
стьянскими хозяйствами Алматинской области. Взятие 
образцов для исследования производили в осенний 
период 2016 г. Все продукты разливались в полипро-
пиленовые стаканчики объемом 200 мл и закрывались 
крышкой из алюминиевой фольги. Срок хранения про-
дуктов, указанный производителем, — не более 7 сут при 
температуре от +2 до +6°C.

Определение пищевой ценности, содержания 

жирных кислот и витамина С 

Анализ состава продуктов осуществляли в течение 
срока годности, указанного производителем, на базе 
лаборатории пищевых биотехнологий и специализиро-
ванных продуктов питания Казахской академии питания. 
Содер жание жира определяли в соответствии с методами, 
описанными в руководстве [15]. Уровень белка оценива-
ли по ГОСТ 23327-98, углеводов — по ГОСТ 54667-2011. 
Содержание влаги определяли на анализаторе влаги 
Sartorius МА 45 (Sartorius AG, Германия).

Пробоподготовку образцов молока для определе-
ния жирнокислотного состава осуществляли в соответ-
ствии с ГОСТ 32915-2014. Полученную жировую фракцию 
использовали для приготовления метиловых эфиров жир-
ных кислот ГОСТ 31665-2012, уровень которых определя-
ли на газовом хроматографе Agilent 6890N (Калифорния, 
США) с плазменно-ионизационным детектором на капил-
лярной колонке DB-23 длиной 60 м; условия хромато-
графического анализа — в соответствии с методикой 
компании Agilent (Калифорния, США) [16]. Для качествен-
ной идентификации метиловых эфиров использовали 
стандартный раствор Supelco 37 Component FAME Mix 
(47885-u) (Supelco, Германия), в который входят 37 мети-
ловых эфиров жирных кислот. Для количественного 
определения линолевой кислоты использовали анали-
тический стандарт 62230-5ML-F (Supelco, Германия), для 
определения �-линоленовой кислоты — стандарт Sigma 
Aldrich 62160-1ML (Supelco, Германия).

Суммарное содержание аскорбиновой и дегидро-
аскорбиновой кислоты определяли с помощью высо-
коэффективной жидкостной хроматографии [17], усло-
вия проведения — в соответствии с методами анализа 
минорных биологически активных веществ пищи [18]. 
Для количественного определения аскорбиновой кисло-
ты использовали аналитический стандарт Sigma Aldrich 
PHR1008 (Supelco, Германия).

Оценка возможности использования 

в детском питании 

Для оценки норм физиологической потребности детей 
раннего, дошкольного и школьного возраста использова-
ли общепринятые показатели [19]. При расчете суточного 
потребления молочных и кисломолочных продуктов для 
детей в возрасте от 12 до 23 мес использовали рекомен-
дации Союза педиатров России [20].

Этическая экспертиза 

Этическая экспертиза протокола исследования не 
проводилась.

Статистический анализ 

Описание количественных признаков выполнено 
с помощью среднего арифметического значения и стан-
дартного отклонения.
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РЕЗУЛЬТАТЫ 
В ходе исследований были определены показатели 

пищевой ценности кисломолочных и пастообразных про-
дуктов на основе кобыльего молока: содержание белков, 
жиров, углеводов и влаги.

При исследовании пищевой ценности кобылье-
го молока и кисломолочных продуктов на его основе 
выявлено низкое содержание белка и жира, при этом 
обнаружено более высокое содержание углеводов по 
сравнению с аналогичными показателями продуктов, 
изготовленных на коровьем молоке (табл. 1; референс-
ные значения см. в [21]).

Одним из показателей, характеризующих биологи-
ческую ценность продуктов, является жирнокислотный 
состав, и в первую очередь содержание ПНЖК и моно-
ненасыщенных жирных кислот. В табл. 2 приведен жирно-
кислотный состав продуктов на основе кобыльего моло-
ка с количественным расчетом содержания линолевой 
и �-линоленовой кислоты.

При исследовании жирнокислотного состава кобы-
льего молока и продуктов на его основе выявлено высо-
кое содержание ПНЖК. Кроме того, данные продукты 
содержат значительное количество линолевой (до 329–
553 мг/100 мл в жидких кисломолочных продуктах 
и до 1283 мг/100 г в пастообразных) и �-линоленовой 
кислоты (до 51–102 мг/100 мл в жидких кисломолочных 
продуктах и до 188 мг/100 г в пастообразных).

Одной из отличительных особенностей кобыльего 
молока и продуктов на его основе является высокое 
содержание в них аскорбиновой кислоты. Так, в питьевом 
молоке ее уровень достигает 8,0 ± 0,6 мг/100 мл, в кис-
ломолочном продукте — 5,2 ± 0,3 мг/100 мл, в йогур-
те — 7,1 ± 0,3 мг/100 мл, в кобыльем молоке — 8,6 ± 
1,0 мг/100 мл, в творожной массе — 5,2 ± 0,3 мг/100 г.

Расчеты удовлетворения норм физиологической 
потребности при коррекции рационов питания детей 

кобыльим молоком и продуктами на его основе были 
произведены согласно рекомендациям по потреблению 
молока и кисломолочных продуктов детьми раннего воз-
раста (табл. 3). Для детей в возрасте от 2 до 11 лет произ-
веден расчет по удовлетворению суточной физиологиче-
ской потребности при введении в рацион 200 мл йогурта 
на кобыльем молоке (табл. 4).

ОБСУЖДЕНИЕ 
Резюме основного результата исследования 

Изучена пищевая ценность продуктов на основе ко-
быльего молока, установлено высокое содержание 
линолевой и �-линоленовой кислоты, а также витами-
на С в кобыльем молоке и продуктах на его основе. Про ве-
денные расчеты по удовлетворению норм физиологической 
потребности для детей от 1 года до 11 лет указывают 
на возможность их использования в детском питании.

Обсуждение основного результата исследования 

Данные, представленные в табл. 5, выгодно выде-
ляют состав кобыльего молока по многим параметрам: 
высокий уровень ПНЖК, лизоцима, лактоферрина, вита-
мина С. В современной литературе описывается ряд 
свойств кобыльего молока, выделяющих его как пер-
спективный источник для детского питания, однако эти 
данные, как правило, учитывают лишь качественные 
показатели последнего, при этом нет информации, каса-
ющейся вклада кобыльего молока и продуктов на его 
основе в удовлетворение норм физиологической потреб-
ности детей с учетом рекомендованных и адекватных 
уровней их потребления [22, 23].

В результате проведенной оценки пищевой ценности 
продуктов на основе кобыльего молока можно выделить 
следующие особенности в сравнении с традиционными 
продуктами на основе коровьего молока — небольшое 
содержание белка и жира при высоком проценте углево-

Показатель
Питьевое 

молоко

Кисломолочный 

продукт
Йогурт

Творожная 

масса

Кобылье 

молоко

Белки, % 2,0 ± 0,2 2,2 ± 0,15 2,3 ± 0,21 5,25 ± 0,53 2,1 ± 0,2

Жиры, % 1,6 ± 0,1 1,8 ± 0,1 1,9 ± 0,1 5,3 ± 0,52 1,6 ± 0,1

Углеводы, % 6,3 ± 0,4 6,9 ± 0,5 7,0 ± 0,17 14,4 ± 1,44 6,2 ± 0,3

Влага, % 89,8 ± 0,7 88,6 ± 0,6 88,3 ± 0,6 74,1 ± 0,4 89,7 ± 0,8

Калорийность, 100 г
• ккал
• кДж

47,6 ± 3,3
202 ± 14

52,6 ± 3,5
225 ± 15

54,3 ± 2,4
230 ± 10

126,4 ± 12,6
536 ± 54

47,6 ± 2,9
202 ± 12

Жирные кислоты
Питьевое 

молоко

Кисломолочный 

продукт
Йогурт

Творожная 

масса

Кобылье 

молоко

НЖК, % 30,0 ± 3,0 39,0 ± 3,6 26,0 ± 2,4 39,0 ± 3,8 31,0 ± 3,0

МНЖК, % 38,0 ± 4,1 26,0 ± 3,0 44,0 ± 3,6 28,0 ± 2,8 29,0 ± 2,7

ПНЖК, % 32,0 ± 3,0 35,0 ± 3,2 30,0 ± 2,3 33,0 ± 3,6 39,0 ± 3,9

Линолевая кислота, мг/100 мл* 405 ± 62 506 ± 47 463 ± 39 1283 ± 142 363 ± 34

�-Линоленовая кислота, мг/100 мл* 60 ± 9 74 ± 11 74 ± 20 188 ± 19 85 ± 17

Таблица 1. Показатели пищевой ценности продуктов на основе кобыльего молока 
Table 1. Indicators of the nutritional value of mare's milk products

Таблица 2. Жирнокислотный состав кобыльего молока и продуктов на его основе 
Table 2. Fatty acid composition of mare's milk and its products

Примечание. * — при жирности продуктов, указанной в табл. 1 (для творожной массы дано значение в 100 г). НЖК/МНЖК/ПНЖК — 
ненасыщенные/мононенасыщенные/полиненасыщенные жирные кислоты. 
Note. * — with fat content of the products indicated in Table 1 (for curds we have a value of 100 g). НЖК/МНЖК/ПНЖК — unsaturated/
monounsaturated/polyunsaturated fatty acids.
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дов и низкой в целом калорийности. Полученные данные 
коррелируют с результатами проведенных ранее исследо-
ваний, при этом дополняя их новой информацией о соста-
ве продуктов на основе кобыльего молока [24, 25]. Кроме 
того, обнаружено высокое количественное содержание 
линолевой и �-линоленовой кислоты в продуктах на осно-
ве кобыльего молока, что позволяет рассматривать их 
в качестве источника этих факторов питания. Введение 
в рацион молочных продуктов на основе кобыльего моло-
ка способно в значительной степени обогатить рацион 
питания детей раннего возраста основными факторами 
питания и удовлетворить суточную потебность детского 
организма в энергии на 14,7–18,7%, в белке на 20–26%, 
в жире на 16–20%, в углеводах на 12,8–16,4%, в аскор-
биновой кислоте на 39,6–57,3%, в омега-6 на 15–34%, 
в омега-3 на 15–23%. Данные, приведенные в табл. 4, 
указывают на то, что введение в рацион детей в воз-
расте от 2 до 11 лет 200 мл йогурта позволит удовлетво-
рить суточную потребность в омега-6 жирных кислотах 

на 4,3–14,5%, в омега-3 жирных кислотах на 6,4–12,0%, 
в витамине С на 23,8–31,7% от рекомендуемой.

Результаты оценки химического состава продуктов 
на основе кобыльего молока с учетом норм физиологиче-
ской потребности делают перспективным использование 
последних в питании детей в возрасте от 1 года до 11 лет.

Следует, однако, отметить, что остается неизученым 
содержание макро- и микроэлементов, а также водо- 
и жирорастворимых витаминов в описанных продуктах 
на основе кобыльего молока. Более подробная инфор-
мация о составе позволит полнее оценить возможность 
использования продуктов на основе кобыльего молока 
в детском питании.

Ограничения исследования 

Малое число исследованных образцов, а также сезон-
ность проведения исследования не позволяют получить 
полной информации о составе кобыльего молока и про-
дуктов на его основе.

Продукт
Энергетическая 

ценность, ккал
Белок, г Жир, г Углеводы, г

Витамин С, 

мг

Омега-6 

(линолевая 

кислота), г

Омега-3 

(�-линоле-

новая), г

Норма физиологической 
потребности

1200 36 40 174 45 4–9* 0,8–1*

При использовании детской молочной смеси

Питьевое молоко (100 г) 47,6 2,0 1,6 6,3 8,0 0,4 0,06

Кисломолочный продукт (150 г) 78,9 3,3 2,7 10,3 7,8 0,5 0,07

Масса творожная (40 г) 50,6 2,1 2,1 5,7 2,0 0,5 0,07

Итого 176,2 7,4 6,4 22,3 17,8 1,4 0,2

Норма, % 14,7 20,5 16 12,8 39,6 15–26 15–18

Без использования детской молочной смеси

Питьевое молоко (200 г) 95,2 4,0 3,2 12,6 16,0 0,8 0,12

Кисломолочный продукт (150 г) 78,9 3,3 2,7 10,3 7,8 0,5 0,07

Творожная масса (40 г) 50,6 2,1 2,1 5,7 2,0 0,5 0,07

Итого 224,7 9,4 8,0 28,6 25,8 1,8 0,26

Норма, % 18,7 26,1 20 16,4 57,3 20–34 19–23

Таблица 3. Вклад молочных продуктов на основе кобыльего молока в удовлетворение физиологических потребностей детей 
в возрасте 12–23 мес 
Table 3. Contribution of dairy products based on mare's milk to meet the physiological needs of children aged 12–23 months

Таблица 4. Удовлетворение суточной физиологической потребности детей дошкольного и младшего школьного возраста 
при употреблении йогурта (200 г) на основе кобыльего молока  
Table 4. Satisfaction of the daily physiological needs of preschool and primary school children when consuming yoghurt (200 g) based 
on mare's milk

Примечание. * — калорийность суточного рациона, %. 
Note. * — energy value of daily ration, %.

Продукт
Энергетическая 

ценность, ккал
Белки, г Жиры, г Углеводы, г

Витамин С, 

мг

Омега-6 

(линолевая 

кислота), г

Омега-3 

(�-линоле-

новая), г

Йогурт 108,6 4,6 3,8 14,0 14,26 0,9 0,15

Суточная потребность для детей 
(%*) в возрасте:
2–3 лет
3–7 лет
7–11 лет 

7,6
6,0
5,2

11,0
8,5
7,3

8,1
6,3
5,4

6,8
5,4
4,6

31,7
28,5
23,8

6,4–14,5
5,0–11,2
4,3–9,6

9,6–12,0
7,5–9,4
6,4–8,0

Примечание. * — калорийность суточного рациона, %. 
Note. * — energy value of daily ration, %.
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
Исследована пищевая ценность кобыльего молока 

и продуктов на его основе; обнаружено, что эти кисло-
молочные продукты отличаются от аналогов на основе ко-
ровьего молока меньшим содержанием жира и белка, при 
этом более высоким содержанием углеводов. Кроме того, 
установлено количественное содержание линолевой, 
�-линоленовой кислоты, а также витамина С. На основа-
нии полученных данных представлена оценка возмож-
ности использования кобыльего молока и кисломолочных 
продуктов на его основе в питании детей в возрасте 
от 1 года до 11 лет. Установлен возможный вклад в удов-
летворение норм физиологической потребности детей 
по белку, жиру, углеводам, линолевой и �-линоленовой 
кислоте, витамину С. Результаты проведенных исследо-
ваний указывают на целесообразность внедрения про-
дуктов на основе кобыльего молока в рацион детского 
питания. Показано что вышеперечисленные продукты 

содержат достаточно высокие уровни омега-6 и омега-3 
жирных кислот и аскорбиновой кислоты.
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Показатели
Молоко

Кобылье Коровье Козье Верблюжье

Белок, г/100 мл 1,4–3,2 3,0–3,9 3,0–5,2 2,4–4,2

Казеин/сывороточные белки 1,1 4,7 3,5 2,7–3,2

Лактоферрин, мг/100 мл 10–200 2–50 2–20 2–728

Лизоцим, мг/100 мл 50–133 - - -

Жир, г/100 мл 0,3–4,2 3,3–5,4 3,0–7,2 2,0–6,0

Лактоза, г/100 мл 5,6–7,2 4,4–5,6 3,2–5,0 3,5–5,1

Энергетическая ценность, ккал 46,0–48,8 64,5–67,7 66,7–68,9 57,4–78,2

Аминокислоты, мг/100 мл

Незаменимые аминокислоты 936 1380 1668 1073

Аминокислоты 3295 4710 5233 3878

Жирнокислотный состав, %

НЖК 37,5–55,8 55,7–72,8 59,9–73,7 47,0–69,9

МНЖК 18,9–36,2 22,7–30,3 21,8–35,9 28,1–29,4

ПНЖК 12,8–51,3 2,4–6,3 2,6–5,6 1,8–11,1

Линолевая 3,6–20,3 1,2–3,0 1,9–4,3 1,2–2,0

�-Линоленовая 2,2–31,2 0,3–1,8 0,2–1,2 0,6–1,0

Микроэлементы, мг/100 мл

Ca 50–135 112–123 85–198 105–157

P 20–121 59–119 79–153 58–104

Mg 3–12 7–12 10–36 8–16

K 25–87 106–163 140–242 124–179

Fe 0,02–0,15 0,03–0,1 0,05–0,1 0,07–0,37

Zn 0,09–0,64 0,3–0,55 0,4–0,6 0,19–0,6

Cu 0,02–0,11 0,01–0,08 0,02–0,05 0,01–0,19

Витамины, в 100 мл

A, мкг, рет. экв 9,3–34 17–50 50–68 5–97

D, мкг 0,32 0,3 0,25 0,3–1,6

Е (�-токоферол), мкг 26–113 20–184 28–110 21–150

B1, мкг 20–40 28–90 40–68 10–60

B2, мкг 10–37 116–202 110–210 42–168

C, мг 1,3–8,1 0,3–2,3 0,9–1,5 2,4–18,4

Таблица 5. Сравнительный состав молока различных сельскохозяйственных животных [1] 
Table 5. Comparative composition of milk of various farm animals [1]

Примечание. НЖК/МНЖК/ПНЖК — ненасыщенные/мононенасыщенные/полиненасыщенные жирные кислоты. 
Note. НЖК/МНЖК/ПНЖК — unsaturated/monounsaturated/polyunsaturated fatty acids.
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