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Козье молоко и продукты его переработки 

могут использоваться для диетического и лечеб-
ного питания для всех категорий населения, в том 
числе для питания детей с аллергией на коровье 
молоко. Исследования проводились на козах заа-
ненской породы. Жирность козьего и коровьего 
молока находится практически на одном уровне, 
однако при жирности 4,0-4,4% козье молоко 
усваивается практически на 100%. В жире козьего 
молока выше содержание коротко- и среднеце-
почечных триглицеридов, чем в жире коровьего 
молока. Ассортимент продуктов, вырабатывае-
мых из козьего молока в настоящее время не так 
значителен. Козье молоко как сырье освоено 
лишь частично. Для промышленного производства 

продуктов из козьего молока разработана техни-
ческая документация на молоко натуральное 
козье-сырье (ГОСТ 32940-2014). В ней регламен-
тированы физико-химические, микробиологиче-
ские и органолептические показатели сырого 
козьего молока. В небольших объемах произво-
дится пастеризованное цельное молоко. Особен-
ностью производства питьевого молока является 
отсутствие проведения гомогенизации. Козье мо-
локо не нужно гомогенизировать, так как жиро-
вые шарики в нем намного меньше и остаются 
взвешенными в растворе. Йогурт вырабатывается 
из цельного пастеризованного молока с использо-
ванием закваски чистых культур термофильного 
молочнокислого стрептококка и болгарской па-
лочки. Особенность производства сыра из козье-
го молока связана с его меньшей способностью к 
свертыванию ферментами, что объясняется 
фракционным составом белка и низкой титруе-
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мой кислотностью. Поэтому целесообразно про-
водить созревание молока или вносить повышен-
ные дозы бактериальной закваски и хлористого 
кальция. Необходимо отметить, что при перера-
ботке козьего молока используется имеющееся 
оборудование. 

 
Keywords: goat, breed, goat’s milk, butter fat, 

drinking milk, cheese, density, acidity, yogurt. 
 
Goat’s milk and the products of its processing 

may be used as dietetic food and dietary therapy in 
human nutrition including children allergic to cow’s 
milk. The research was carried out with Saanen 
goats. The butter fat content of goat’s milk and 
cow’s milk is practically the same; however goat’s 
milk with a fat content of 4.0-4.4% is practically 
100% digestible. The fat of goat’s milk contains 
more short-chain and medium-chain triglycerides than 
cow’s milk butter fat does. The range of products 
made of goat’s milk is not very wide at present. The 

technical documentation for commercial production 
from goat’s milk as a raw material has been devel-
oped (GOST 32940-2014). The GOST (National 
Standard) specifies the physical and chemical, micro-
biological and organoleptic indices of crude goat’s 
milk. Pasteurized whole goat’s milk is produced in 
small volumes. Goat’s drinking milk is not homoge-
nized since its fat globules are much smaller and re-
main suspended in the solution. Yogurt is made from 
whole pasteurized milk with the use of the starter of 
pure cultures of thermophylic lactic-acid streptococ-
cus and Lactobacillus bulgaricus. The feature of goat 
cheese production is associated with goat’s milk 
lower ability to be coagulated by enzymes; that is 
explained by the protein fractional composition and 
low titrable acidity. Therefore, it is reasonable to 
age the milk or to use greater doses of bacterial 
starter and calcium chloride. It should be noted that 
the available milk processing equipment is used for 
goat’s milk processing. 
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Введение 
О пользе козьего молока сегодня знают 

многие. Козье молоко с давних времен из-
вестно как очень полезный продукт, однако 
данный продукт нельзя назвать весьма попу-
лярным в нашей стране [1]. Разумеется, в 
продаже имеется козье молоко, но, как пра-
вило, иностранного производства, что соот-
ветствующим образом отражается на его 
цене. 

Продукция из козьего молока для боль-
шинства населения является экзотической. В 
то же время она может быть использована 
как продукция для здорового питания. Козье 
молоко и продукты его переработки могут 
использоваться для диетического и лечебного 
питания для всех категорий населения, в том 
числе для питания детей с аллергией на коро-
вье молоко [2]. 

Ассортимент продуктов, вырабатываемых 
из козьего молока, в настоящее время не 
так значителен, козье молоко как сырьё 
освоено лишь частично. В небольших объё-
мах производится пастеризованное и стери-
лизованное молоко (Ленинградская область), 
в южных регионах страны вырабатывается 
сыр (Краснодарский край). Однако перспек-
тивы производства и переработки козьего 
молока весьма широки, что связано с воз-
растанием потребительского спроса. В по-
следнее время увеличилось количество ис-
следований по разработке новых видов сыров 
из-за наличия у них ряда технических и эко-
номических преимуществ [3]. 

Алтайский край в рейтинге регионов Рос-
сии на 4-м месте по поголовью крупного ро-
гатого скота и входит в тройку лидеров по 
объёмам производства молока, однако от-
расль молочного козоводства в крае слабо 
развита. В связи с этим изучение производ-
ства и переработки козьего молока является 
актуальным направлением. 

Цель исследования — изучение особенно-
стей переработки козьего молока в молоч-
ные продукты, что определило решение сле-
дующих задач: 

- изучить продуктивность разводимой по-
роды коз на данном предприятии; 

- изучить направления переработки козье-
го молока; 

- определить особенности переработки 
козьего молока. 

 
Объекты и методика исследований 

В соответствии с поставленными задачами 
исследования проводились на козьей ферме в 
Новосибирской области. 

Объектом исследований были козы заа-
ненской породы, козье молоко и молочные 
продукты из козьего молока. Изучали основ-
ные продуктивные показатели по данной по-
роде, химический состав молока. В ходе 
проведения исследования были использованы 
следующие классические методики: 

отбор проб и подготовка их к анализу 
проводились по ГОСТ 3622-68 «Отбор проб и 
подготовка к испытанию»; 

титруемую кислотность определяли со-
гласно ГОСТ 3624-92 «Молоко и молочные 
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продукты. Титриметрические методы опре-
деления кислотности»; 

плотность — в соответствии с ГОСТ  
3625-84 «Молоко и молочные продукты. Ме-
тоды определения плотности»; 

 Массовую долю жира — по ГОСТ 5867-90 
«Молоко и молочные продукты. Методы 
определения жира»; 

группу чистоты — по ГОСТ 8212-89 «Моло-
ко и молочные продукты. Методы определе-
ния чистоты»; 

массовую долю белка — в соответствии с 
ГОСТ 23327-98 «Молоко и молочные продук-
ты. Методы измерения массовой доли обще-
го азота по Кьельдалю и определения массо-
вой доли белка». 

 
Результаты и их обсуждение 

На предприятии разводят коз зааненской 
породы. Зааненские козы были выведены в 
Швейцарии. Данную породу традиционно ис-
пользуют для улучшения породы во всём ми-
ре, включая Россию. Специалисты советуют 
всем начинающим заводчикам зааненских коз 
как лучший «материал» для ферм.  

Как показали исследования, высота в холке 
у взрослых коз составляет 75-77 см, живая 
масса маток в среднем составляет 50-60 кг. 
Туловище длинное и широкое, вымя шарооб-
разное и грушеообразное с хорошо выра-
женными сосками. Костяк крепкий, голова 
средней величины. Козы показывают высо-
кую плодовитость, от 100 маток в хозяйстве 
получают 150 козлят. Продуктивность коз на 
данном предприятии составляет 650 кг моло-
ка. Также мы определили состав и свойства 
молока (табл. 1). 

Таблица 1 
Основные показатели козьего молока 

 
Показатель Норма Фактически

Массовая доля жира, % Не менее 3,2 4,13±0,05
Массовая доля белка, 

% 
Не менее 2,8 3,20±0,03

Массовая доля сухих 
веществ, % 

Не менее 11,8 13,1±0,10

Титруемая кислотность, 
0Т 

Не ниже 14,0 и не 
выше 21,0 

17,5±0,75

Плотность, кг/м3 От 1027,0 до 1030 1029±1,0

 
Анализ козьего молока показал, что по 

титруемой кислотности молоко не отличается 
от коровьего молока. Несколько выше плот-
ность, что объясняется различием по химиче-
скому составу. Также необходимо отметить, 
что козье молоко менее термоустойчиво 
(выдерживает t = 130°С в течение 19 мин.). 
По содержанию молочного жира и белка 
козье молоко превосходит коровье. 

Таким образом, зааненские козы подходят 
для производства молока, они имеют следу-
ющие плюсы: высокие удои, молоко имеет 
жирность, достаточную для производства ря-
да молочных продуктов. 

Для промышленного производства продук-
тов из козьего молока разработана техниче-
ская документация на молоко натуральное 
козье-сырье ГОСТ 32940-2014 «Молоко 
козье сырое. Технические условия». В ней 
регламентированы физико-химические, мик-
робиологические и органолептические пока-
затели сырого козьего молока [4]. 

Фактические показатели по всем критери-
ям соответствуют техническим условиям. 

Рассмотрим направления переработки 
козьего молока на данной ферме. Большая 
часть молока идет на производства питьево-
го, которое вырабатывается по схеме, пред-
ставленной на рисунке 1. 

 
Приемка, оценка качества молока-сырья 

 
 

Нормализация 
 
 

Очистка 
 
 

Пастеризация 
 
 

Охлаждение 
 

Рис. 1. Технологическая схема  
производства питьевого молока 

 
Молоко подогревают до 45-50°С и очи-

щают на центробежном сепараторе-
молокоочистителе, затем подвергают пасте-
ризации в течение 20 с на пастеризационно-
охладительных установках, которые обеспе-
чивают температуру 94-96°С. Здесь же мо-
локо охлаждается до 4-6°С. После этого го-
товый продукт направляют на розлив и упа-
ковку. Готовый продукт разливают в стеклян-
ные бутылки. После окончания технологиче-
ского цикла определили качество питьевого 
молока. Данные тестирования готового про-
дукта представлены в таблице 2. 

Таблица 2 
Физико-химические показатели  

питьевого козьего молока 
 

Наименования  
показателя 

Норма Фактически

Массовая доля жира, % От 2,8 до 5,6 4,0±0,02
Массовая доля белка, % Не менее 3,0 3,15±0,01

Плотность, кг/м3 Не менее 1027 1029
Кислотность, 0Т Не более 20 18,0

Группа чистоты, не ниже 1 1

 
Анализ готового продукта свидетельствует 

о том, что он полностью соответствует тре-
бованиям ГОСТ 32259-2013 «Молоко цельное 
питьевое козье. Технические условия» [5]. 
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Питьевое козье молоко вырабатывают по 
такой же технологической схеме, как и пить-
евое молоко из коровьего молока, однако 
особенностью производства является отсут-
ствие проведение гомогенизации. Козье мо-
локо не нужно гомогенизировать, так как 
жировые шарики в козьем молоке намного 
меньше и остаются взвешенными в растворе. 

Часть молока поступает на линию произ-
водства сыра, на данном предприятии выра-
батывают мягкий сыр. Данное направление 
только начинает развиваться. Технологиче-
ский процесс производства включает такие 
же технологические операции, как и из коро-
вьего молока, однако есть некоторые отли-
чия. Особенность производства сыра из 
козьего молока связана с его меньшей спо-
собностью к свертыванию ферментами, что 
объясняется фракционным составом белка и 
низкой титруемой кислотностью. Поэтому 
целесообразно проводить созревание моло-
ка или вносить повышенные дозы бактериаль-
ной закваски и хлористого кальция. 

Йогурт вырабатывают из цельного пасте-
ризованного козьего молока путём закваши-
вания закваской бактериальной чистыми куль-
турами термофильного молочнокислого 
стрептококка и болгарской палочки выраба-
тывают (ТУ 9222-002-9838030710) по техно-
логической схеме,  представленной на рисун-
ке 2 [6]. 
 

Приёмка сырья 
 
 

Нормализация 
 
 

Пастеризация 
 
 

Заквашивание 
 
 

Сквашивание 
 
 

Розлив 
 

Рис. 2. Схема производства йогурта 
 

Молоко поступает в бункер-смеситель, 
где смешивается с сахаром, стабилизатором 
и другими компонентами, рассчитанными по 
рецептуре. Основа поступает на трубчатый 
пастеризатор, где проводят термическую 
обработку при температуре 85-87˚С с вы-
держкой до 15 мин. Далее основа поступает 
в танки ферментации, вносится закваска и 

остаётся до достижения необходимой кис-
лотности (рН 4,5-4,6) (используется специ-
альная закваска прямого внесения). Весь 
процесс ферментации длится 4-6 ч, по до-
стижении необходимой кислотности основа 
охлаждается на охладителе и поступает на 
термоблок, где смешивается в потоке с 
джемом и подвергается термизации при 
температуре 850С. Готовый продукт поступа-
ет на фасовочный аппарат. 

Срок хранения готового продукта при 
температуре 2-60С 7 сут. 

 
Заключение 

Таким образом, от зааненских коз полу-
чают универсальное молоко. Это означает, 
что оно подходит для производства пастери-
зованного молока, кисломолочных продуктов 
и сыра. Необходимо отметить, что для про-
изводства молочных продуктов из козьего 
молока не требуется дополнительного обо-
рудования. 
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