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Резюме 
Цель. Изучить влияния кормовых добавок «Лактувет-1» и «Кумелакт-1», используемых в 
кормлении коз, на формирование качественных показателей получаемого молока и пищевую 
ценность изготовленных из него кисломолочных продуктов.  
Материалы и методы. Для исследований были получены 3 опытных образца молока-сырья: 
I – контрольный образец, который был получен от коз, находящихся на стандартном рационе 
кормления; II образец – молоко от коз, в рацион кормления которых включена добавка «Лак-
тувет-1»; III – молоко от коз, в рацион кормления которых включена добавка «Кумелат-1». 
Из всех образцов козьего молока производили творог, йогурт и сыр, предназначенные для 
детского питания. Продукты производили по традиционной технологии в соответствии с 
действующей нормативной и технической документацией. Отбор и подготовку проб для ла-
бораторных исследований проводили согласно единой методике в соответствии с требовани-
ями ГОСТ 13928-84. В молоке-сырье определяли следующие показатели: массовую долю су-
хих веществ – по требованиям ГОСТ Р 54668; титруемую кислотность – по требованиям 
ГОСТ 3624; плотность – по требованиям ГОСТ Р 54758; массовую долю белка – по требова-
ниям ГОСТ 23327; массовую долю жира – по требованиям ГОСТ 5867; массовую долю угле-
водов – по требованиям ГОСТ Р 54667.  
В кисломолочных продуктах определяли массовую долю сухих веществ по ГОСТ 30648.3; 
титруемую кислотность – по ГОСТ 30648.4; массовую долю белка – по ГОСТ 30648.2; мас-
совую долю жира – согласно ГОСТ 30648.1. 
Результаты. При расчете выхода творога отмечено, что количество готового продукта, вы-
работанного из молока опытных групп животных, составило на 2,18 (II группа) и 2,52% (III 
группа) больше, чем из молока контрольной группы. При расчете выхода йогурта отмечено, 
что количество готового продукта, выработанного из молока опытных групп животных, со-
ставило на 2,9 (II группа) и 3,1% (III группа) больше, чем в контрольной.  
Заключение. Результаты исследований свидетельствуют о положительном влиянии исполь-
зуемых кормовых добавок на пищевую ценность молока сырья, а также производимых из не-
го продуктов. По показателям пищевой ценности опытные образцы мягкого сыра превосхо-
дят контрольный образец, что подтверждается высоким качеством применяемого молока-
сырья. Массовые доли белка, жира, сухих веществ в продуктах, выработанных из опытных 
образцов молока-сырья, превосходят аналогичные значения в контрольной группе. Таким 
образом, полученные продукты обладают высокой энергетической ценностью и конкуренто-
способны.  
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Abstract 
Aim. To study the influence of feed additives "Laktuvet-1" and "Kumelakt-1", used in feeding goats, 
on the formation of quality indicators of milk produced and the nutritional value of fermented milk 
products made from it. 
Materials and Methods. For research, 3 experimental samples of raw milk were obtained: I – con-
trol sample, which was obtained from goats that are on a standard feeding ration; II sample – milk 
from goats, in the diet of which the additive "Laktuvet-1" is included; III – milk from goats, in the 
diet of which the additive "Kumelat-1" is included. From all samples of goat milk, cottage cheese, 
yogurt and cheese intended for baby food were produced. The products were produced using tradi-
tional technology in accordance with the current regulatory and technical documentation. Sampling 
and preparation of samples for laboratory studies were carried out according to a single method in 
accordance with the requirements of GOST 13928-84. In raw milk, the following indicators were 
determined: the mass fraction of solids – according to the requirements of GOST R 54668; titrata-
ble acidity – according to the requirements of GOST 3624; density – according to the requirements 
of GOST R 54758; mass fraction of protein – according to the requirements of GOST 23327; mass 
fraction of fat – according to the requirements of GOST 5867; mass fraction of carbohydrates – ac-
cording to the requirements of GOST R 54667. 
In fermented milk products, the mass fraction of dry substances was determined  according to 
GOST 30648.3; titratable acidity – according to GOST 30648.4; mass fraction of protein – accord-
ing to GOST 30648.2; mass fraction of fat – according to GOST 30648.1. 
Results. When calculating the yield of cottage cheese, it was noted that the amount of the finished 
product produced from the milk of the experimental groups of animals was 2.18 (group II) and 
2.52% (group III) more than in the control group. When calculating the yield of yogurt, it was noted 
that the amount of the finished product produced from the milk of the experimental groups of ani-
mals was 2.9 (group II) and 3.1% (group III) more than in the control group. 
Conclusion. The results of the research indicate a positive effect of the feed additives used on the 
nutritional value of raw milk, as well as products made from it. In terms of nutritional value, the ex-
perimental samples of soft cheese are superior to those of the control sample, which is confirmed by 
the high quality of the raw milk used. Mass fractions of protein, fat, solids in products produced 
from experimental samples of raw milk exceed similar values in the control group. Thus, the result-
ing products have a high energy value and are competitive. 
Keywords: goat's milk, feed additive, Lactuvet-1, Kumelact-1, goats, raw material, goat curd, goat 
cheese 

 

Введение. Животноводство является одной из ведущих отраслей агропромышлен-
ного комплекса нашей страны. Развитие данной отрасли определяет не только степень 
насыщения рынка продуктами питания и степень удовлетворения общества в данных 
продуктах, но и экономическое благополучие аграрного сектора народного хозяйства 
[1]. 

Стремительное развитие молочного козоводства в мире связано с высокой молочной 
продуктивностью специализированных пород коз. Доля козьего молока, производимого в 
мире, составляет 2% от его валового производства, в то время как в отдельных странах козье 
молоко является приоритетным в производстве молочных продуктов [2]. 
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Молочное козоводство наиболее развито в странах Европы и Средиземноморья. В таких 
странах, как Франция, Греция, Италия, Испания и Голландия, потребление козьего молока 
является частью европейской культуры и составляет не менее 15-20% общего объема по-
требления молока [3]. 

Сегодня Россия импортирует значительную долю козьего молока из европейских стран. 
Ассортимент продуктов, вырабатываемых из козьего молока, присутствующих на россий-
ском рынке, в настоящее время весьма ограничен. Несмотря на то что козье молоко и про-
дукты из него пользуются большим спросом у населения, в торговой сети в основном при-
сутствует пастеризованное питьевое козье молоко. Продукты переработки козьего молока, 
такие как кефир, йогурт, творог, простокваша и сыр, присутствуют в небольших объемах и 
являются дефицитными [4, 5]. 

Продукты из козьего молока для большого числа людей являются новыми, хотя с пол-
ной уверенностью могут быть отнесены к продукции для здорового питания. Козье молоко и 
продукты его переработки могут применяться для диетического и лечебного питания всех 
возрастных категорий населения, в том числе для питания детей с аллергией на коровье мо-
локо [6-10].  

Возрастающий потребительский спрос на продукцию козоводства открывает перед 
производителями широкие перспективы. Следует также отметить, что количество научных 
исследований в данной области неуклонно растет. Это в первую очередь связано со специ-
фикой состава и свойств козьего молока, их влиянием на качество выпускаемой продукции, 
особенностью процесса переработки и необходимостью совершенствования нормативно-
технической базы. 

Повышение продуктивности животных, качества готовой продукции и уровня ис-
пользования питательных веществ корма является основным критерием для организации 
и промышленной переработки продуктов животноводства. Важным условием получения 
продукции, обладающей высокими показателями качества, является применение в 
кормлении животных оптимизированных по основным макро- и микроэлементам рацио-
нов [1, 11].  

Целью данной работы является исследование влияния кормовых добавок «Лактувет-1» 
и «Кумелакт-1», используемых в кормлении коз, на пищевую ценность детских молочных 
продуктов. 

Материалы и методы. Для проведения исследований использовано козье молоко, полу-
ченное от коз зааненской породы, в рацион кормления которых включены добавки «Лактувет-
1» и «Кумелакт-1»; творог для детского питания, йогурт и сыр, полученные из козьего молока. 

В молоке-сырье определяли следующие показатели:  
– массовую долю сухих веществ – по ГОСТ Р 54668;  
– титруемую кислотность – по ГОСТ 3624;  
– плотность – по ГОСТ Р 54758;  
– массовую долю белка – по ГОСТ 23327;  
– массовую долю жира – по ГОСТ 5867;  
– массовую долю углеводов – по ГОСТ Р 54667.  
В кисломолочных продуктах определяли:  
– массовую долю сухих веществ – по ГОСТ 30648.3;  
– титруемую кислотность – по ГОСТ 30648.4;  
– массовую долю белка – по ГОСТ 30648.2;  
– массовую долю жира – по ГОСТ 30648.1. 
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При выработке творога использовали закваску прямого внесения для производства тво-
рога. В состав заквасочной культуры входят: Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus 
lactis subsp. lactis biovar. diacetylactis, Lactococcus lactis subsp. lactis, Leuconostoc, 
Streptococcus thermophilus. 

Для производства йогурта для заквашивания использовали закваску прямого внесения. 
В состав заквасочной культуры входят: Streptococcus thermophilus и Lactobacillus bulgaricus. 

Мягкий сыр вырабатывали по классической технологии с использованием микробиаль-
ного фермента Chy Max M 1000, с последующим отделением сырной массы от сыворотки, ее 
формованием и прессованием.  

Обработку полученных данных проводили с использованием программных средств и 
статистических методов. 

Результаты и обсуждение. В условиях экспериментального производства проведены 
выработки продуктов детского питания (творога, йогурта, сыра) с использованием молока 
коз, в рацион кормления которых включены добавки «Лактувет-1» и «Кумелакт-1». 

Для исследований получены 3 опытных образца молока-сырья: I – контрольный обра-
зец (молоко от коз, находящихся на стандартном рационе кормления); II образец – молоко от 
коз, в рацион кормления которых включена добавка «Лактувет-1»; III – молоко от коз, в ра-
цион кормления которых включена добавка «Кумелат-1». 

Проведены исследования микробиологических показателей и показателей пище-
вой ценности трех образцов козьего молока. Результаты исследований приведены в 
таблице 1. 
Таблица 1. Биохимический состав и микробиологические показатели козьего молока 
Table 1. Biochemical composition and microbiological parameters of goat milk 

Показатель 
Indicator 

Образцы 
Samples 

I контрольный 
I control 

II опытный 
II experienced 

III опытный 
III experienced 

Массовая доля сухих веществ, % 
Mass fraction of solids, % 

12,79 13,21 13,48 

Массовая доля жира, % 
Mass fraction of fat, % 

4,35 4,59 4,62 

Массовая доля белка, %, 
Mass fraction of protein, %, 

3,51 3,62 3,76 

Массовая доля лактозы, % 
Mass fraction of lactose, % 

4,46 4,62 4,71 

Минеральные вещества, в том числе 
Minerals, including 

Кальций, мг% 
Calcium, mg% 

144,42 151,51 147,33 

Фосфор, мг% 
Phosphorus, mg% 

91,16±0,18 92,24 92,01 

Кислотность титруемая, ºТ 
Titratable acidity, ºТ 

17,00 17,12 17,10 

Плотность при 20ºС, кг/м3 

Density at 20ºС, kg / m3 
1029,45 1029,84 1030,10 

КМАФАнМ, КОЕ/см 
QMAFAnM, CFU / cm 

5·104 4·104 5·104 

Содержание соматических клеток в 1 см3 

The content of somatic cells in 1 cm3 
1·105 1·105 1·105 
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Таблица 1. Продолжение 
Table 1. Continuation 

Показатель 
Indicator 

Образцы 
Samples 

I контрольный 
I control 

II опытный 
II experienced 

III опытный 
III experienced 

Показатели безопасности 
Safety performance 

Токсичные элементы: 
Toxic elements: 
Свинец 
Lead 
Мышьяк 
Arsenic 
Кадмий 
Cadmium 
Ртуть 
Mercury 

 
 

<0,02 
 

<0,05 
 

<0,02 
 

<0,005 

  

Пестициды: 
Pesticides: 
Гексахлорциклогексан 
Hexachlorocyclohexane 
ДДТ и его метаболиты 
DDT and its metabolites 

 
 

<0,02 
 

<0,01 

  

Радионуклиды: 
Radionuclides: 
Цезий 
Cesium 
Стронций 
Strontium 

 
 

<40 
 

<25 

  

 
Результаты исследований свидетельствуют о положительном влиянии используемых 

кормовых добавок на пищевую ценность молока сырья. Следует отметить, что в опытных 
образцах молока-сырья показатели массовой доли сухих веществ, жира, белка и углеводов 
превосходят аналогичные показатели контрольного образца. Содержание минеральных ве-
ществ: кальция и фосфора, имеет тенденцию к увеличению, что объясняется содержанием 
данных микроэлементов в составе кормовой добавки и их переходом в молоко-сырье. По 
микробиологическим показателям, показателям безопасности и показателям пищевой ценно-
сти все образцы козьего молока соответствуют требованиям, предъявляемым к молочному 
сырью для детского питания. 

Полученные результаты были использованы при выработке творога для детского пита-
ния методом ультрафильтрации. 

При выработке творога использовали закваску прямого внесения для производства тво-
рога. В состав заквасочной культуры входят: Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus 
lactis subsp. lactis biovar. diacetylactis, Lactococcus lactis subsp. lactis, Leuconostoc, 
Streptococcus thermophilus. Молоко сквашивали в течение 5 часов при температуре 35оС. По-
сле сквашивания полученное колье направляли на ультрафильтрационную установку для по-
лучения готового продукта. Органолептические, физико-химические и микробиологические 
показатели готового продукта приведены в таблице 2. 
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Таблица 2. Органолептические, физико-химические  
и микробиологические показатели творога 
Table 2. Organoleptic, physico-chemical  
and microbiological indicators of cottage cheese 

Наименование показателя 
Name of indicator 

Образцы 
Samples 

I контрольный 
I control 

II опытный 
II experienced 

III опытный 
III experienced 

Органолептические показатели: 
Organoleptic indicators: 

Внешний вид и консистенция 
Appearance and texture 

мягкая, мажущаяся 
soft, squishy 

Вкус и запах 
 
Taste and smell 

чистые, кисломолочные с характерным привкусом  
козьего молока 

pure, sour-milk with a characteristic taste of goat's milk 
Цвет 
Color 

белый с кремовым оттенком, равномерный по всей массе 
white, with a cream tint, uniform throughout the mass 

Физико-химические показатели: 
Physical and chemical indicators: 

Массовая доля жира, % 
Mass fraction of fat, % 5,21 5,42 5,45 

Массовая доля белка, % 
Mass fraction of protein, % 11,30 12,40 12,51 

Массовая доля влаги, % 
Moisture content, % 75,0 73,0 72,5 

Титруемая кислотность, ºТ 
Titratable acidity, ºT 125 120 120 

Массовая доля кальция, % 
Mass fraction of calcium, % 82,6 86,1 83,7 

Микробиологические показатели: 
Microbiological indicators: 

Бактерии группы кишечных палочек  
в 0,01 г продукта 
Coliform bacteria in 0.01 g of product 

отсутствуют 
 

missing 

отсутствуют 
 

missing 

отсутствуют 
 

missing 
Патогенные микроорганизмы,  
в том числе Salmonella, в 25 г 
Pathogenic microorganisms,  
including Salmonella, in 25 g 

отсутствуют 
 

missing 

отсутствуют 
 

missing 

отсутствуют 
 

missing 

S. aureus в 1 г продукта 
S. aureus per 1 g of product 

отсутствуют 
missing 

отсутствуют 
missing 

отсутствуют 
missing 

 
Анализируя полученные данные, следует отметить, что все образцы творога соответ-

ствуют требованиям, предъявляемым к продуктам для питания детей дошкольного и школь-
ного возраста. Учитывая различия в составе сырья, необходимо констатировать, что содер-
жание основных нутриентов в опытных образцах творога превосходит данные показатели 
контрольного. При расчете выхода готового продукта отмечено, что количество готового 
продукта, выработанного из молока опытных групп животных, составило на 2,18 (II группа) 
и 2,52% (III группа) больше, чем контрольной. 

Проведенные исследования по вкусовым предпочтениям детей дошкольного и школь-
ного возраста свидетельствуют о значительном интересе детей к потреблению йогуртов. В 
этой связи нами были проведены исследования по применению данного вида сырья в произ-
водстве йогурта. 

Для заквашивания использовали закваску прямого внесения для производства йогурта. 
В состав заквасочной культуры входят: Streptococcus thermophilus и Lactobacillus bulgaricus.  
Молоко сквашивали в течение 4 часов при температуре 40оС. Для достижения требуемых ор-
ганолептических показателей в готовый продукт вносили сахарозу и фруктовый наполнитель 
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(клубника). Органолептические и физико-химические показатели готового продукта приве-
дены в таблице 3. 
Таблица 3. Органолептические и физико-химические показатели йогурта 
Table 3. Organoleptic and physico-chemical parameters of yogurt 

Наименование показателя 
Name of indicator 

Образцы 
Samples 

I контрольный 
I control 

II опытный 
II experienced 

III опытный 
III experienced 

Органолептические показатели: 
Organoleptic indicators: 

Внешний вид и консистенция 
Appearance and texture 

однородная, в меру вязкая, с включениями наполнителя 
homogeneous moderately viscous, with filler inclusions 

Вкус и запах 
 
Taste and smell 

кисломолочный, в меру сладкий, с привкусом и запахом клубники 
fermented milk moderately sweet, with a taste and  

smell of strawberries 
Цвет 
Color 

розовый, равномерный по всей массе 
pink, uniform throughout the mass 

Физико-химические показатели: 
Physical and chemical indicators: 

Массовая доля жира, % 
Mass fraction of fat, % 

4,3 4,5 4,6 

Массовая доля белка, % 
Mass fraction of protein, % 

3,5 3,6 3,7 

Массовая доля сахарозы, % 
Mass fraction of sucrose, % 

5,0 

Активная кислотность, ºТ 
Active acidity, ºТ 

4,60 4,55 4,65 

Микробиологические показатели: 
Microbiological indicators: 

Бактерии группы кишечных палочек 
в 0,01 г продукта 
Coliform bacteria in 0.01 g of product 

отсутствуют 
 

missing 

отсутствуют 
 

missing 

отсутствуют 
 

missing 
Патогенные микроорганизмы,  
в том числе Salmonella, в 25 г 
Pathogenic microorganisms,  
including Salmonella, in 25 g 

отсутствуют 
 

missing 

отсутствуют 
 

missing 

отсутствуют 
 

missing 

S. aureus в 1 г продукта 
S. aureus per 1 g of product 

отсутствуют 
missing 

отсутствуют 
missing 

отсутствуют 
missing 

 
Анализируя полученные данные, следует отметить, что все образцы йогурта соответ-

ствуют требованиям, предъявляемым к продуктам для питания детей дошкольного и школь-
ного возраста. Учитывая различия в составе сырья, необходимо констатировать, что содер-
жание основных нутриентов в опытных образцах творога, превосходит данные показатели 
контрольного. 

При расчете выхода готового продукта отмечено, что количество готового продукта, 
выработанного из молока опытных групп животных, составило на 2,9 (II группа) и 3,1% (III 
группа) больше, чем контрольной. 

Высокие показатели пищевой ценности козьего молока позволили нам провести иссле-
дование по его применению при производстве мягкого сыра [12]. 

Мягкий сыр вырабатывали по классической технологии с использованием микробиаль-
ного фермента Chy Max M 1000, с последующим отделением сырной массы от сыворотки, ее 
формованием и прессованием.  

Органолептические, физико-химические и микробиологические показатели мягкого 
сыра приведены в таблице 4. 
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Таблица 4. Органолептические, физико-химические  
и микробиологические показатели мягкого сыра 
Table 4. Organoleptic, physico-chemical  
and microbiological indicators of soft cheese 

Наименование показателя 
Name of indicator 

Образцы 
Samples 

I контрольный 
I control 

II опытный 
II experienced 

III опытный 
III experienced 

Органолептические показатели: 
Organoleptic indicators: 

Внешний вид и консистенция 
Appearance and texture 

нежная, однородная, в меру плотная 
tender, uniform, moderately dense 

Вкус и запах 
 
Taste and smell 

чистый, слегка кисловатый, с привкусом и запахом  
козьего молока 

clean, slightly sour with a taste and smell of goat's milk 
Цвет 
Color 

кремовый 
creamy 

Физико-химические показатели: 
Physical and chemical indicators: 

Массовая доля жира (в пересчете на 
сухое вещество), % 
Mass fraction of fat (in terms of  
dry matter), % 

40,1 43,2 43,7 

Массовая доля белка, % 
Mass fraction of protein, % 

17,3 18,6 19,2 

Массовая доля влаги, % 
Moisture content, % 

56,0 54,3 53,4 

Титруемая кислотность, ºТ 
Titratable acidity, ºТ 

143 140 152 

Микробиологические показатели: 
Microbiological indicators: 

Бактерии группы кишечных палочек 
в 0,01 г продукта 
Coliform bacteria in 0.01 g of product 

отсутствуют 
 

missing 

отсутствуют 
 

missing 

отсутствуют 
 

missing 
Патогенные микроорганизмы,  
в том числе Salmonella, в 25 г 
Pathogenic microorganisms,  
including Salmonella, in 25 g 

отсутствуют 
 

missing 

отсутствуют 
 

missing 

отсутствуют 
 

missing 

S. aureus в 0,001 г продукта 
S. aureus per 0,001 g of product 

отсутствуют 
missing 

отсутствуют 
missing 

отсутствуют 
missing 

 
Результаты проведенных исследований позволяют сделать вывод о соответствии всех 

показателей мягкого сыра требованиям, предъявляемым в данным продуктам.  По показате-
лям пищевой ценности опытные образцы мягкого сыра превосходят аналогичные контроль-
ного образца, что подтверждается высоким качеством применяемого молока-сырья. 

Заключение. Результаты исследований по использованию кормовых добавок «Лакту-
вет-1» и «Кумелакт-1» в рационах кормления коз зааненской породы свидетельствуют о по-
лучении молочных продуктов детского питания, обладающих высокими показателями пище-
вой ценности. Было определено, что в опытных образцах молока-сырья показатели массовой 
доли сухих веществ, жира, белка и углеводов превосходят аналогичные показатели кон-
трольного образца. При расчете выхода творога отмечено, что количество готового продукта, 
выработанного из молока опытных групп животных, составило на 2,18 (II группа) и 2,52% 
(III группа) больше, чем контрольной. При расчете выхода йогурта отмечено, что количество 
готового продукта, выработанного из молока опытных групп животных, составило на 2,9 (II 
группа) и 3,1% (III группа) больше, чем контрольной. По показателям пищевой ценности 
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опытные образцы мягкого сыра превосходят аналогичные контрольного образца, что под-
тверждается высоким качеством применяемого молока-сырья. Массовые доли белка, жира, 
сухих веществ в продуктах, выработанных из опытных образцов молока-сырья, превосходят 
аналогичные значения контрольного.  
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