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Резюме 
Цель. Изучение в сравнительном аспекте биохимического состава и свойств козьего и коро-
вьего молока, получаемого в условиях Волгоградской области, с целью определения наибо-
лее подходящего сырья для производства продуктов детского питания. 
Материалы и методы. В процессе проведения экспериментальных исследований исполь-
зовались общепринятые биохимические и математические методы анализа: массовую до-
лю жира определяли по ГОСТ 22760-77, белка – по ГОСТ 23327-98, СОМО – по ГОСТ 
3626-73, температуру замерзания – по ГОСТ 30562-97, массовую долю влаги – методом 
высушивания в сушильном шкафу, аминокислотный состав – методом капиллярного элек-
трофореза на Капель 105М, плотность – при помощи ареометра, Клевер 2М, Лактан 700 
(ГОСТ Р 54758-2011), массовую долю лактозы – по ГОСТ 34304-2017, массовую долю ми-
неральных солей – по ГОСТ 26929-94, макроэлементный состав – с использованием при-
бора Квант 2АТ. 
Результаты. В результате проведенных исследований изучено состояние молочного козовод-
ства в стране и, в частности, Волгоградской области. При лабораторных исследованиях уста-
новлено, что по физико-химическим свойствам, белковому и жирнокислотному составу козье 
молоко имеет существенное отличие от коровьего молока. Так, в козьем молоке содержится до 
65-67% ненасыщенных жирных кислот, что на 4-6% больше, чем в коровьем. При этом по со-
держанию ненасыщенных жирных кислот козье молоко достоверно превосходит коровье. В 
козьем молоке содержится кальция до 143,0 мг, магния – 14,0 мг или на 16,6 и 7,7% больше, 
чем в коровьем молоке, соответственно. В молоке коз соотношение Ca:P больше на 21,8%. Та-
кое молоко содержит и провитамин, и полный витамин А. По содержанию витамина А козье 
молоко превосходит коровье в 2 раза, витамина Е – в 1,28 раза, витамина С – в 1,33 раза, вита-
мина РР – в 3,0 раза.  
Заключение. В проведенных исследованиях нами показаны биохимические особенности 
козьего молока в сравнении с коровьим. Выявлено, что в козоводческих хозяйствах Волго-
градской области содержится около 10 тыс. коз молочных пород. В небольших количествах 
производится пастеризованное и стерилизованное молоко, сметана, творог и сыр. Однако 
перспективы производства и переработки козьего молока в регионе просматриваются, что 
связано с ежегодным увеличением поголовья молочных коз и возрастанием потребительско-
го спроса. 
Ключевые слова: козы молочных пород, молоко, белковый, аминокислотный и жирнокис-
лотный состав, макроэлементы, витамины  
 
Abstract 
Aim. A comparative study of the biochemical composition and properties of goat and cow milk pro-
duced in the Volgograd region in order to determine the most appropriate raw materials for the 
production of baby food. 
Materials and Methods. In the course of the experimental studies were used generally accepted bi-
ochemical and mathematical methods of analysis: mass fraction of fat was determined according to 
GOST 22760-77, protein – according to GOST 23327-98, SOMO – according to GOST 3626-73, 
freezing point – according to GOST 30562-97, mass fraction of moisture – by drying in an oven, 
amino acid composition – by capillary electrophoresis on Drops 105M, density – using a hydrome-
ter, Klever 2M, Laktan 700 (GOST R 54758-2011), mass fraction of lactose – according to GOST 
34304-2017, mass fraction of mineral salts – according to GOST 26929-94, macroelement composi-
tion – using device Kvant 2AT. 
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Results. As a result of the research the state of goat milk production in the country and, in particu-
lar, in Volgograd region has been studied. The laboratory studies have established that goat milk 
differs significantly from cow's milk by its physical and chemical properties, protein and fatty-acid 
composition. For example, goat milk contains up to 65-67% unsaturated fatty acids, which is 4-6% 
higher than in cow's milk. At the same time, goat milk is reliably superior to cow's milk in unsatu-
rated fatty acids content. Goat milk, contains calcium up to 143.0 mg, magnesium – 14.0 mg or 
16.6% and 7.7% more than cow's milk, respectively. In goat milk, the Ca:P ratio is more than 
21.8%. Such milk contains both pro-vitamin and total vitamin A. In terms of vitamin A content, goat 
milk exceeds cow's milk by 2 times, vitamin E by 1.28 times, vitamin C by 1.33 times, vitamin PP by 
3.0 times. 
Conclusion. In the studies we have shown the biochemical features of goat's milk in comparison 
with cow's milk. It is revealed that about 10 thousand goats of dairy breeds are kept in goat farms of 
Volgograd region. Pasteurized and sterilized milk, sour cream, cottage cheese and cheese are pro-
duced in small quantities. However, the prospects for goat milk production and processing in the 
region are seen, which is associated with the annual increase in the number of dairy goats and the 
increase in consumer demand. 
Keywords: goats of dairy breeds, milk, protein, amino acid and fatty acid composition, macronutri-
ents, vitamins 

 
Введение. Как известно из средств массовой информации и научных публикаций, в 

нашей стране в последние годы постоянно выявляются значительные нарушения в структуре 
питания и пищевом статусе детей дошкольного и школьного возраста. Выявлено, что не бо-
лее 18% детей обеспечиваются полноценным рационом питания. Чаще всего регистрируются 
существенные отклонения от рекомендуемых норм потребления пищевых веществ: полно-
ценных белков, витаминов, макро- и микроэлементов, при этом прослеживается снижение 
уровня физического развития, наблюдается увеличение количества детей, страдающих ал-
лергическими явлениями к белкам коровьего молока и их непереносимостью. Установлено, 
что для нормального роста и развития детского организма необходимо сбалансированное пи-
тание, включающее продукты повышенной пищевой и биологической ценности. Такими ка-
чествами обладают различные пищевые продукты, вырабатываемые из козьего молока [1, 2]. 
Именно в них содержится наиболее полноценный комплекс питательных веществ, необхо-
димых растущему организму. Известно, что с начала XX века отечественные и зарубежные 
ученые и практики стали активно изучать биохимический состав и целебные свойства козье-
го молока и изготовленных из него продуктов. Поводом послужили наблюдения ученых за 
младенцами, которые по разным причинам были лишены материнского молока. Смертность 
среди детей, которые получали вместо материнского молока козье, была значительно ниже, 
чем у тех, которых кормили коровьим молоком.  

В Волгограде и районах области имеются десятки мелких крестьянско-фермерских хо-
зяйств и подворий, где успешно разводят чистопородных коз именно молочной направлен-
ности. Различная пищевая продукция, изготовленная из козьего молока, пользуется повы-
шенным спросом и реализуется на центральном и многих рынках города Волгограда и дру-
гих населенных пунктов. 

Козье молоко, как известно, обогащает организм человека полноценными белками, жи-
рами, минералами и микроэлементами, очень благотворно действует на нормализацию обме-
на веществ, что способствует укреплению здоровья и формированию долголетия. Установ-
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лено, что органическое железо, содержащее в козьем молоке, усваивается до 30%, тогда как 
железо коровьего молока только на 10% [3-7]. 

Баланс белков, углеводов и жиров в козьем молоке практически идеален. Литр сырого 
козьего молока имеет до 650 калорий. Количество кальция и фосфора, а также минералов и 
витаминов в 1 литре молока позволяет обеспечить суточную норму человека. 

Отметим, что в козьем молоке содержится до 65-67% ненасыщенных жирных кислот, в 
коровьем – 61%. Эти кислоты обладают метаболической способностью препятствовать от-
ложению холестерина в тканях организма человека. По содержанию насыщенных и полине-
насыщенные жирных кислот козье молоко достоверно превосходит коровье [8].  

Наблюдения показали, что если у детей выявляются случаи нарушения развития (ба-
ланс) микрофлоры кишечника, то кисломолочные продукты, изготовленные из козьего моло-
ка, приведут функциональное состояние кишечника на оптимальный уровень. Содержащиеся 
в козьем молоке витамины А и В, а также полноценный белок оказывают положительное 
влияние на организм и его развитие [9].  

Молочные продукты из-за соотношения кальция и витамина D полезны для школьни-
ков благодаря максимальному усвоению и оптимальному количеству первого. Эффективные 
функции данного элемента способствуют повышению устойчивости к инфекциям и оказы-
вают противовоспалительное действие на организм. Кальций участвует в регуляции функци-
онального состояния кожи и нервной ткани.  

Важно отметить, что из козьего молока кальций усваивается на 58-60%, в то время 
как из коровьего всего лишь на 38% от общего содержания в продукте. Первопричиной 
этого является трудность усвоения крупных молекул жира коровьего молока. Благодаря 
содержанию в продукте еще и фосфора, причем в благоприятном соотношении, происхо-
дит высокая усвояемость кальция. Такое сочетание элементов приводит к тому, что каль-
ций почти полностью усваивается. Подобными свойствами не обладает больше ни один 
продукт [10]. 

Козье молоко во многих зарубежных странах и РФ эффективно используют в каче-
стве детского питания для детей раннего возраста. В значительной степени была доказана 
пищевая и биологическая ценность адаптированных формул на основе козьего молока. 
Доказана вероятность замены детских смесей, приготовленных из коровьего молока, для 
питания не только здоровых детей, но и с определенными нарушениями в состоянии здо-
ровья [10, 11]. 

У нас в стране, как и Волгоградской области, в частности, в магазинах чаще встречается 
импортная продукция из козьего молока, при производстве которой используются недопусти-
мые для детского питания добавки: стабилизаторы, консерванты, ароматизаторы, искусствен-
ные красители и т.п. Помимо этого большинство продукции выпускается в термизированном 
виде для увеличения сроков годности. Такие виды продуктов утрачивают свое главное пре-
имущество – наличие живых клеток пробиотических культур. Исходя из этого, данная тема 
является актуальным направлением в сфере организации полноценного питания детей. 

Материалы и методы. В своих исследованиях мы использовали справочную информа-
цию: «Формы федерального государственного статистического наблюдения», сведения о со-
стоянии животноводства (форма № 24-сх) по Волгоградской области. 

Экспериментальные исследования и наблюдения мы проводили на поголовье коз мо-
лочных пород в крестьянско-фермерских хозяйствах, расположенных в микрорайоне Ангар-
ский г. Волгограда и принадлежащих Менгуловой Галии Фаиковне (14 голов) и Сосовой 
Людмиле Константиновне (12 голов). Хозяйства отличаются породной принадлежностью 
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животных, их продуктивными качествами, условиями содержания и кормления, технологией 
доения и приемами переработки молока. Козье молоко, получаемое в названных хозяйствах, 
сравнивали с коровьем молоком, которое периодически доставляется из ООО «Сельскохо-
зяйственное предприятие «Донское» Калачевского района Волгоградской области в лабора-
торию селекционного контроля качества молока ФГБНУ «Поволжский научно-
исследовательский институт производства и переработки мясомолочной продукции», г. Вол-
гоград. Массовую долю жира определяли по ГОСТ 22760-77, белка – по ГОСТ 23327-98, 
СОМО – по ГОСТ 3626-73, температуру замерзания – по ГОСТ 30562-97, массовую долю 
влаги – методом высушивания в сушильном шкафу, аминокислотный состав – методом ка-
пиллярного электрофореза на Капель 105М, плотность – при помощи ареометра, Клевер 2М, 
Лактан 700 (ГОСТ Р 54758-2011), массовую долю лактозы – по ГОСТ 34304-2017, массовую 
долю минеральных солей – по ГОСТ 26929-94, макроэлементный состав – с использованием 
прибора Квант 2АТ. 

Результаты и обсуждение. В последние годы в Волгоградской области также проявля-
ется повышенный интерес к разведению коз, предназначенных для производства молока и 
изготовления из него различных продуктов. Поголовье молочных коз в регионе в хозяйствах 
всех форм собственности составляет в пределах 10 тыс. голов.  

Известно, что козье и коровье молоко относятся к группе казеиновых, но в отличие от 
козьего, в коровьем содержится альфа-1s-казеина, что является одним из основных факторов 
аллергических реакций на него. Соответственно, людям с аллергией на коровье молоко ре-
комендуется именно козье молоко [12]. В этом молоке содержание лактозы на 12-13% мень-
ше, что дает возможность людям с непереносимостью лактозы употреблять данный продукт. 
В козьем молоко содержание бета-казеина высоко, что позволяется считать его в качестве 
альтернативы женскому грудному молоку. Основная составляющая белков козьего молока, 
благодаря повышенному содержанию в них альбуминов, расщепляется на составные элемен-
ты. При этом происходит свертывание белков в мелкие хлопья и они легко усваиваются ор-
ганизмом без каких-либо нарушений в функционировании пищеварительной системы. Уста-
новлено, что жировые шарики в козьем молоке в 6-10 раз меньше, чем в коровьем (0,001 мм), 
в связи с этим улучшая усваиваемость организма. Установлено, что козье молоко при жирно-
сти 4,0-4,4% усваивается практически на 100%. 

Лабораторные исследования, проведенные с нашим участием, показали, что по физико-
химическим свойствам, белковому и жирнокислотному составу козье молоко имеет суще-
ственное отличие от коровьего молока (таблица 1).  

Нами определено, что козье молоко содержит по сравнению с коровьим в 5-6 раз боль-
ше кобальта, который, как известно, входит в состав витамина В12 (0,1 мкг). В пищевых про-
дуктах этот витамин встречается очень редко, а для организма, особенно детского, это 
крайне необходимо, так как В12 участвует в биохимизме кроветворения и обеспечивает нор-
мальное протекание обменных процессов. 

Помимо этого можно отметить, что белки казеина коровьего молока представлены αs1-
казеином, а определяющей казеиновой фракцией козьего является β-казеин. Содержащиеся в 
коровьем молоке αs1- и γ-казеины в козьем молоке отсутствуют. Благодаря такому составу 
белков в козьем молоке в желудке человека молоко формирует менее плотный сгусток, что 
способствует облегчению переваривания. 

В козьем молоке уровень аминокислоты гистидина выше, чем в коровьем, которая, в 
свою очередь, является незаменимой для ребенка.  
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Таблица 1. Белковый и жирнокислотный состав козьего и коровьего молока 
Table 1. Protein and fatty acid composition of goat and cow milk 

Показатель 
Indicator 

Содержится в молоке (в 100 г) 
Contains in milk (in 100 grams) 

козьем 
in a goat's 

коровьем 
in the cow's 

Белковый состав 
Protein composition 

Белки, г/100 г 
Protein, g / 100 g 

3 2,8-3,2 

Казеин, % от общего белка: 
Casein, % of total protein: 

75 80 

αS1-казеин 
αS1 -casein 

- 1,37 

β-казеин 
β-casein 

2,28 1,62 

γ-казеин 
γ-casein 

- 0,12 

Сывороточные белки, %: 
Whey proteins, %: 

25 20 

β-лактоглобулин 
β-lactoglobulin 

0,26 0,30 

α-лактальбумин 
α-lactalbumin 

0,43 0,27 

иммуноглобулины 
immunoglobulins 

- 0,06 

Сывороточный альбумин 
Serum albumin 

- 0,03 

Аминокислотный состав, мг/100 г 
Amino acid composition, mg / 100 g 

Валин 
Valin 

191 191 

Лейцин 
Leucine 

298 283 

Изолейцин 
Isoleucine 

172 189 

Лизин 
Lysine 

233 261 

Гистидин 
Histidine 

105 90 

Цистин 
Cystine 

30 26 

Жирнокислотный состав, г/100 г 
Fatty acid composition, g / 100 g 

Насыщенные жирные кислоты 
Saturated fatty acids 

2,64 2,15 

Мононенасыщенные жирные кислоты 
Monounsaturated fatty acids 

1,14 1,06 

Полиненасыщенные жирные кислоты 
Polyunsaturated fatty acids 

0,21 0,20 

Соотношение короткоцепочечных (КЦТ)  
к среднецепочечным триглицеридам (СЦТ) 
Ratio of short-chain to medium-chain triglycerides 

36,0 21,0 
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В таблице 2 представлены витаминный и минеральный составы козьего и коровьего молока. 
Таблица 2. Показатели минерального и витаминного состава козьего и коровьего молока 
Table 2. Indicators of mineral and vitamin composition of goat and cow milk 

Показатель 
Indicator 

Содержится в молоке (в 100 г) 
Contains in milk (in 100 grams) 

козьем 
in a goat's 

коровьем 
in the cow's 

Макроэлементы, мг 
Macronutrients, mg 

Натрий 
Sodium 47 50 

Калий 
Potassium 143 146 

Магний 
Magnesium 14 13 

Кальций 
Calcium 143 120 

Фосфор 
Phosphorus 88 90 

Соотношение Ca:P 
Ratio Ca : P 1,62 1,33 

Витамины 
Vitamins 

А, мг 
A, mg 0,08 0,04 

Е, мг 
E, mg 0,09 0,07 

D, мкг 
D, µg 0,06 0,05 

С, мг 
C, mg 2,0 1,5 

В1, мг 
B1, mg 0,04 0,04 

В2, мг 
B2, mg 0,14 0,15 

B6, мг 
B6, mg 0,05 0,05 

В12, мкг 
B12, µg 0,1 0,08 

РР, мг 
PP, mg 0,3 0,1 

Фолиевая кислота, мкг 
Folic acid, µg 2,0 3,0 

 
Козье молоко содержит и провитамин, и полный витамин А. По сравнению с коровьем 

молоком козье содержит в 2 раза больше витамина А, витамина Е – в 1,28 раза, витамина С – 
в 1,33 раза, витамина РР – в 3,0 раза. Известно, что преобразование провитамина в витамин А 
происходит под воздействием гормона щитовидной железы, которая у коз более развита, чем 
у лактирующих коров, следовательно, требуется значительно меньше времени для преобра-
зования каротина в витамин А. С молоком человек получает готовый витамин А. В молоке 
отсутствует каротин, поэтому оно имеет белый цвет. Напротив, в молозиве – материнском 
молоке в первые дни после родов – содержится огромное количество каротинов, которые 
придают ему желтоватый цвет.  

Козье молоко наилучшим образом подходит для искусственного вскармливания груд-
ных детей [11].  

Заключение. Как известно, у нас в стране в широкой доступности козье молоко ис-
пользуется в основном зарубежных производителей, что соответственно сказывается на его 
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стоимости. Подсчитано, что для удовлетворения потребности отечественного рынка в каче-
ственной козьей продукции необходимо создание специализированных ферм с производ-
ством более 20 000 тонн молока в год. Продукция на основе козьего молока может быть ис-
пользована для здорового питания, особенно подрастающего населения.  

В настоящее время в Волгоградской области ассортимент продукции, изготовленной из 
козьего молока, немногочислен. В козоводческих хозяйствах в небольших количествах про-
изводится пастеризованное и стерилизованное молоко, сметана, творог и сыр. Однако пер-
спективы производства и переработки козьего молока в регионе просматриваются, что связа-
но с увеличением поголовья молочных коз и возрастанием потребительского спроса. 

Использование продукции из козьего молока позволяет изменить структуру рациона 
питания в соответствии с необходимой коррекцией обмена веществ и иммунной системы ор-
ганизма, что является наиболее перспективным направлением в области организации здоро-
вого питания детей.  

Поэтому мы считаем, что именно козье молоко и созданные на его основе пищевые про-
дукты являются одними из наиболее ценных продовольственных ресурсов для детского питания.  
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