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Аннотация. В статье приводятся данные по изучению 
молочной продуктивности, качественного состава и свойств 
молока коз местной и чешской пород. Козье молоко сравни‑
ваемых групп животных обладает высокими органолепти‑
ческими, физико‑химическими и технологическими свой‑
ствами и соответствуют требованиям ГОСТ 32940‑2014 
«Молоко козье сырое. Технические условия».
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Summary.  The article presents data on the study of milk 
productivity, qualitative composition and properties of milk 
of goats of local and Czech breeds. Goat milk of the com‑
pared groups of animals has high organoleptic, physicochem‑
ical and technological properties and meet the requirements 
of GOST 32940‑2014 “Raw goat milk. Technical conditions”.
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Введение. Современная молочная промышлен‑
ность в основном использует коровье молоко 

и продукты на его основе� Сегодня растёт производ‑
ство продуктов из молока коз, обладающего уникаль‑
ными характеристиками [3, 4, 8, 10]� Козье молоко 
по своему химическому составу и свойствам сходно 
с коровьим, но в нём содержится больше белка, липи‑
дов и кальция, мало каротина, что придаёт ему более 
бледную окраску� Жировые шарики в козьем молоке 
мельче, чем в коровьем, что обеспечивает более пол‑
ное усвоение их организмом человека [1, 3, 6]� Моло‑
ко коз богато витаминами С, А и ниацином [2, 7, 9]�

Для дальнейшего широкого использования козьего 
молока в качестве сырья для производства молочных 
продуктов необходимо изучение его свойств таких 
как органолептические, физико-химические, техноло‑
гические [1, 4, 5]� В связи с этим целью данной ра‑
боты явилось изучение молочной продуктивности, 
качественного состава и свойств молока коз местной 
и чешской пород�

Материал и методы исследования. Научно-хо‑
зяйственный опыт был проведен в ИФХ «Зелёный 
барашек» Московской области, для чего было сфор‑
мировано две группы животных: I группа – местная 
порода, II группа – чешская порода коз по 25 голов 
в каждой� Изучение свойств молока – в лаборатории 
ФГБОУ ВО «Российский государственный аграр‑
ный университет – МСХА имени К�А� Тимирязе‑
ва» и лабораториях ФГБНУ «Федеральный науч‑
ный центр животноводства – ВИЖ имени академика 
Л�К� Эрнста»�

На протяжении всего эксперимента подопытные 
животные находились в одинаковых условиях содер‑
жания и кормления� Рационы были составлены с учё‑
том имеющейся кормовой базы, живой массы, молоч‑
ной продуктивности и физиологического состояния 
животных согласно нормам кормления, рекомендован‑
ным ВИЖ� В пастбищный период матки с козлятами 
находились на естественных пастбищах�

Для изучения органолептических, физико-хими‑
ческих, технологических свойств молока были взяты 
средние пробы молока и проведены исследования со‑
гласно ГОСТ 32940-2014 «Молоко козье сырое� Тех‑
нические условия»�

Результаты исследования. Молочная продуктив‑
ность коз имеет огромное значение в воспроизводстве 
стада, т�к� в первые дни жизни молодняка качество пи‑
тания, уровень молочности оказывают большое влия‑
ние на рост и развитие козлят�

Наши исследования показали, как влияют месяц 
лактации и порода коз на их молочную продуктив‑
ность (табл� 1 и рис� 1)�

Из данных таблицы видно, что по молочной про‑
дуктивности высокими показателями характеризова‑
лись козы третьей лактации, по сравнению с первой 
лактацией� Козоматки местной породы по первой 
лактации имели продуктивность 26,3 кг, тогда как 
по чешской породе 39,8 кг, что на 51,3% больше� 
Тогда как разность по третьей лактации между срав‑
ниваемыми группами составила 18,5 кг или 61,5% 
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соответственно� Внутри одной породы разность меж-
ду первой и третьей лактациями, например, по мест-
ной породе составила 19,5 кг или 74,1%, по чешской 
породе 24,5 кг или 61,6% соответственно�

Продуктивность молока в первый месяц лактации 
была наименьшей, тогда как наивысшей молочностью 
отмечается четвертый месяц лактации� По первой 
лактации козы чешской породы на 18,6 кг или 24% 
превосходили сверстниц местной популяции, а в пе-
риод третьей лактации разность составила 24,6 кг 
или 39,3%�

Разница между удоем в первый месяц и четвер-
тый у коз местной породы составила 51,2 кг, тогда как 
по сверстницам 58,4 кг�

В целом за 210 дней удой по первой лактации у коз 
местной породы составил 329,5 кг, что на 118,0 кг или 
35,9% ниже, чем у сверстниц чешской породы� Та-
кая же тенденция была по третьей лактации и соста-
вила у чешских коз 570,6 кг, что на 148,6 кг или 35,2% 
выше, чем у сверстниц местной породы�

Свежее сырое молоко характеризуется определён-
ными органолептическими (сенсорными) свойства-
ми – внешним видом, консистенцией, цветом, запахом 
и вкусом�

На вкус, цвет и запах сырого молока оказыва-
ют влияние различные факторы – стадия 
лактации, состояние здоровья животных, 
рационы кормления, продолжительность 
и условия хранения молока и т�д� Количе-
ственные изменения содержания вкусовых 
и летучих компонентов молока способству-
ют возникновению различных пороков вкуса 
и запаха – кормовой, горький, прогорклый, 
окисленный привкус и другие [9]� Согласно 
требованиям ГОСТ заготовляемое козье мо-
локо должно представлять собой однород-
ную жидкость белого или светло-кремового 
цвета, для которого характерно отсутствие 
осадка, хлопьев, а также посторонних, не-
свойственных ему запахов и привкусов� Все 
исследуемые образцы молока коз сравнива-
емых пород имели хорошие органолептиче-
ские показатели, соответствующие данным 
требованиям ГОСТ�

Молоко представляет собой единую 
физико-химическую систему, на свойства 
которой влияют содержащиеся в ней ком-
поненты� Соответственно любые измене-
ния в содержании и состоянии составных 
частей молока будут сопровождаться изме-
нениями его физико-химических свойств� 
Компоненты молока оказывают различное 
влияние на его физико-химические свой-
ства� Таким образом, кислотность и вяз-
кость зависят от количественного содержа-
ния белков в молоке�

Питательность и качество получаемых 
из молока продуктов напрямую находится 

в зависимости от химического состава молока� Поэто-
му нами изучены некоторые физико-химические по-
казатели козьего молока (табл� 2 и рис� 2)� Во время 
контрольных доек были взяты пробы молока для из-
учения его химического состава�

Таблица 1. Молочная продуктивность коз 
по месяцам и за лактацию

Table 1. Milk productivity of goats by months 
and per lactation, кг

Месяц 
лактации

I местная II чешская 

лактация

первая третья первая третья 

1 месяц 26,3±1,77 45,8±1,82 39,8±1,44 64,3±1,91
2 месяц 31,2±1,21 52,0±1,69 47,5±1,64 75,7±1,54
3 месяц 62,4±1,45 78,1±1,53 79,7±1,67 97,1±2,11
4 месяц 77,5±1,78 88,1±1,44 96,1±1,78 122,7±1,98
5 месяц 53,8±1,53 61,9±1,49 74,8±1,32 84,9±1,87
6 месяц 41,7±0,97 49,7±1,81 57,8±1,08 67,0±1,32
7 месяц 36,6±0,88 46,4±0,98 51,8±1,45 58,9±0,95
За лактацию 329,5 422,0 447,5 570,6

Рис. 1. Молочная продуктивность коз за третью лактацию, кг
Fig. 1. Milk productivity of goats for the third lactation, kg

Таблица 2. Физико‑химические показатели козьего молока
Table 2. Physical and chemical parameters of goat milk

Показатель
Группа ГОСТ

32940‑2014I местная II чешская

Массовая доля жира, %, не менее 3,47 4,96 3,2
Массовая доля белка, %, не менее 3,16 3,58 2,8
Массовая доля лактозы, % 4,75 4,39 ‑
Массовая доля сухих веществ, 
%, не менее 12,03 13,46 11,8

Плотность, кг/м3 1028,2 1028,5 от 1027,0 
до 1030,0

Точка замерзания, °C –0,546 –0,587 ‑
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Из данных таблицы видно, что более лучшие по-
казатели физико-химического состава молока имели 
козы чешской породы�

Одним из основных показателей состава и каче-
ства молока, который учитывается при формировании 
цены на молоко на молокоперерабатывающих пред-
приятиях – это содержание молочного жира� Он опре-
деляет пищевую ценность молока и молочных про-
дуктов, придает им мягкий и приятный вкус, влияет 
на структуру и консистенцию� В химическом составе 
молока маток местной породы содержание жира со-
ставило 3,47%, что на 1,49% ниже по сравнению с мо-
локом чешских маток�

Белок молока определяет не только его питатель-
ную ценность, но и его технологические свойства, 
качество получаемых кисломолочных напитков, кис-
ломолочных продуктов, таких как творог, сыр и др� 
Содержание белка в молоке маток чешской породы 
было равным 3,58%, что на 0,42 абсолютных процен-
та выше, чем у сверстниц местной породы� Однако, 
по содержанию лактозы превосходство на 0,36% было 
у маток местной породы и составило 4,75% против 
4,39% у маток чешской породы�

Известно, что плотность молока зависит от его 
химического состава: понижается при увеличении со-
держания молочного жира и повышается при увели-
чении количества белков, лактозы и солей� В наших 
исследованиях плотность молока местных и чешских 

коз была практически одинаковой и составила 1028,2 
и 1028,5 кг/м3�

Еще одним из важных показателей молочного сы-
рья при его переработке является массовая доля сухих 
веществ� После удаления из молока влаги остается су-
хое вещество, которое включает все составные части 
молока, такие как жир, белки, молочный сахар, мине-
ральные вещества и др� В молоке коз чешской поро-
ды содержалось 13,46% сухого вещества, а в молоке 
местных коз – 12,03%, что соответствовало требова-
ниям ГОСТ 32940-2014 «Молоко козье сырое� Техни-
ческие условия»�

На точку замерзания молока влияет количество ис-
тинно растворимых составных частей молока, таких 
как лактоза и минеральные соли, содержание которых 
в молоке колеблется незначительно� При разбавлении 
водой концентрация водорастворимых веществ умень-
шается, и как следствие меняется и точка замерзания 
молока [3, 6]� Точка замерзания натурального козьего 
молока составила минус 0,587°C и минус 0,546°C со-
ответственно в молоке местных и чешских коз�

Таким образом, характеризуя химический состав 
молока коз чешской породы следует отметить, что оно 
имело более лучшие показатели по сравнению с моло-
ком коз местной породы�

На качество козьего молока влияют не только его фи-
зико-химические свойства, но и санитарно-гигиеническое 
состояние и микробиологические показатели (табл� 3)�

Большое значение в переработке 
молочного сырья и влиянии в дальней-
шем на качество молочной продукции 
имеет показатель титруемой кислот-
ности� Компоненты молока оказывают 
разное влияние на физико-химические 
свойства молока� Кислотность молока 
обусловлена присутствием в нем кис-
лых белков и солей, лимонной кисло-
ты и растворенного диоксида углерода� 
Кислотность может увеличиваться и яв-
ляется основным критерием оценки све-
жести молока при хранении�

Кислотность молока в среднем 
по сравниваемым породам составила 
17,7°Т� Более высокое значение титруемой 
кислотности в козьем молоке чешских 
коз (18,02°Т) по сравнению со сверстника-

ми местной породы (17,43°Т), ве-
роятно обусловлено повышенным 
содержанием белка и минераль-
ных веществ в нем�

В наших исследовани-
ях содержание соматических 
клеток у чешской породы со-
ставило 677,33 тыс�/см3, что 
на 206,12 тыс�/см3 меньше, чем 
в молоке коз местной породы�

Санитарно-гигиенические 
условия получения молока, 

Рис. 2. Химический состав козьего молока
Fig. 2. Chemical composition of goat milk

Таблица 3 Санитарно‑гигиенические показатели козьего молока
Table 3. Sanitary and hygienic indicators of goat milk

Показатель молока
Группа

ГОСТ 32940-2014
I местная II чешская

Кислотность, оТ 17,43±1,19 18,02±1,17 не ниже 14,0 
и не выше 21,0

Содержание соматических клеток, 
тыс�/см3 883,45±79,85 677,33±95,38 не более 1,0·106

Класс бактериальной обсемененности I I ‑
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первичная обработка, хранение и транспорти‑
ровка влияют на бактериальную обсеменен‑
ность молока, которая определяет качество мо‑
лока и стойкость его при хранении�

Определение бактериальной обсемененно‑
сти редуктазной пробой с метиленовым голу‑
бым позволило отнести молоко от сравнивае‑
мых групп животных к I классу, т�е� примерное 
количество бактерий в 1 см3 данного молока 
не превышало 500 тыс�

Из козьего молока можно изготавлива‑
ют подобные с коровьим молочные продукты, 
при производстве которых молоко подверга‑
ется свертыванию и высокотемпературной 
обработке� Особенность производства сыров 
из козьего молока заключается в его меньшей 
способности к свертыванию различными фер‑
ментами� Поэтому для козьего молока очень 
важны такие технологические свойства как 
свертываемость и термоустойчивость�

Результаты анализа свертываемости козьего 
молока сравниваемых групп под действием сы‑
чужного фермента показали, что данное сырье 
является хорошим источником для производ‑
ства сыра и творожных продуктов (табл� 4)�

Свертываемость молока лучше выражена 
у коз чешской породы, чем у козьего молока местной 
породы� Время свертывания молока у этих видов со‑
ответственно составила 2,53 и 2,97 мин�

От 20 (80%) животных чешской породы было 
получено молоко, дающее желательный плотный 
сгусток; от 4 (16%) – рыхлый; от 1 (4%) – менее же‑
лательный дряблый, тогда как у коз местной поро‑
ды соответствие составило: 18 голов (72%), 4 (16%) 
и 3 (12%) соответственно�

Следовательно, полученные нами результаты сы‑
чужной свертываемости молока говорят о более луч‑
ших показателях технологических свойств молока коз 
чешской породы�

Изученные образцы козьего молока по продолжи‑
тельности свертывания соответствуют первому типу, 
т�е время свертывания такого молока составило менее 
15 минут�

Молоко коз чешской породы обладало боль‑
шей термостабильностью, равной 43,82 ± 1,89 мин� 
по сравнению с молоком коз местной поро‑
ды (41,13 ± 2,24 мин�)� Однако, все образцы могут 
быть отнесены к молоку I типа с высокотемператур‑
ной выдержкой более 40 мин�

Выводы. Таким образом, козье молоко сравнива‑
емых групп животных обладает высокими органолеп‑
тическими, физико-химическими и технологическими 
свойствами и может быть рекомендовано для произ‑
водства сыров и творожных продуктов�
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Таблица 4. Технологические свойства козьего молока
Table 4. Technological properties of goat milk

Показатель молока

Количество животных  
(n по 25)

I местная  
порода 

II чешская  
порода 

Состояние сычужного сгустка:
 плотный 18 20
 рыхлый 4 4
 дряблый 3 1
Время свертывания молока, мин� 2,97±0,12 2,53±0,17
Типы молока по продолжительности
свертывания, мин�:
 I (˂15) + +
 II (15-40)
 III (˃40)
Термостабильность, мин� 41,13±2,24 43,82±1,89
Типы молока по термостабильности, мин�:
 I (˃40) + +
 II (30-40)
 III (˂30)
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