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Разработка и производство функциональных продуктов питания являются одним из приоритетных направлений пищевой промышленности в нашей стране. Молочные продукты, ассортимент которых весьма широк, являются одним из важнейших компонентов питания населения. Основной идеей данной работы является применениекомбинированногомолока-сырья, а именно, кобыльего и козьего для производства специализированных продуктов, что может повысить качество и конкурентоспособность продукта за счет придания ему новых функциональных свойств, а также обеспечить некоторую экономическую выгоду. 
Проблема разработки комбинированных продуктов актуальна и своевременна, так как направлена на освоение резервного сырья – кобыльего и козьего молока для выпуска новых уникальных продуктов питания и решение проблемыимпортозамещения. Производство предлагаемых продуктов позволит обеспечить население диетическими и профилактическими продуктами, направленными на снижение риска как неинфекционных, так и инфекционных заболеваний.
Новизна заключается в том что, на нашем рынке отсутствует комбинированные продукты из кобыльего и козьего молока.
Целью научно-исследовательской работы является разработка  биотехнологических подходов к конструированию комбинированных продуктов на основе кобыльего и козьегомолока специализированного лечебно-профилактического назначения.
Можно утверждать, что применение комбинированных продуктов диетического питания на основе кобыльего и козьего молока будет эффективно не только для больных и пожилых людей, но и для детей различных возрастных групп, включая беременных и кормящих матерей.
При создании специализированных молочных продуктов особое значение имеет их биологическая ценность, которая в значительной степени определяется аминокислотным, жирнокислотным и минеральным составом молока. С учетом требований к молочному сырью специалисты по детским продуктам в последнее время все больше внимания уделяют молоку разных видовсельскохозяйственных животных, в первую очередь, козьему и кобыльему. Использование козьего и кобыльего молока, как отдельно, так и при смешивании между собой, позволяет создавать сбалансированные по основным пищевым ингредиентам, обеспечивающих нормальное физическое и умственное развитие ребенка в различные периоды жизни.
Нами изучены основные характеристики кобыльего и козьего молока. Сравнительный анализ содержания химического состава коровьего, козьего и кобыльего молокапредставлен в таблице 1.

Таблица 1- Химический состав объектов исследования[2].
	Объекты

исследования
	Сухие
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	В том числе, %

	
	
	жир
	белки
	в том числе, %
	лактоза

	
	
	
	
	Казеин
	сывороточные 

белки
	

	Молоко козье сырое 
	12,90±1,41
	4,50±0,32
	3,05±0,11
	2,60±0,10
	0,45±0,05 
	4,5±0,1

	Молоко кобылье

сырое  
	10,70±0,11
	1,74±0,16
	3,49±0,12
	2,20±0,10
	1,29±0,05
	4,6±0,1

	Молоко коровье

сырое 
	12,50±1,10
	3,90±0,20
	3,24±0,15
	2,41±0,10
	0,83±0,05
	4,3±0,1


Производство других видов продукции из кобыльего молока связано с особенностями его состава. Низкое содержание белка (около 2%) по сравнению с коровьим молоком, который состоит 1:1 из казеина и альбумина, не позволяет получить плотный сгусток при сквашивании, как в коровьем, без дополнительных технологических приемов: обогащения сырья молочным белком и использование стабилизаторов для улучшения консистенции [3].
Козье и коровье молоко сопоставимы по содержанию жира, но липиды козьего молока отличаются сравнительно малым размером жировых глобул, что облегчает их усвоение детьми первого года жизни, не вызывая расстройств пищеварения. При этом образующийся в желудке пищевой сгусток в большей степени напоминает таковой при переваривании женского молока [4].
В настоящее время молочное козоводство в Республике Казахстан – небольшой и медленно растущий сегмент молочного рынка. Выпуск молочных продуктов из козьего молока в Казахстане недостаточен и не соответствует рекомендуемым нормам потребителя. Поэтому увеличение производства молочных продуктов из козьего молока важно.Тем не менее, интерес населения к продуктам из козьего молока, с каждым годом возрастает [5]. 

В 2017 г. поголовья коз получено всего в Республике Казахстан 1329203,4 т козьего молока, в т.ч. по Павлодарской области 39719,87, что является сырьевым резервом для расширения объема производства молочных продуктов для специального питания [6].
Козье молоко богато незаменимыми аминокислотами: валином, лейцином, изолейцином и цистином, гистидином. В нем содержится 67% ненасыщенных жирных кислот, обладающих уникальной способностью препятствовать отложению холестерина в тканях организма благодаря высокому содержанию в молоке кальция. Для поддержания нормального уровня сахара в крови употребление продуктов из козьего молока более предпочтительно в питании больных с сахарным диабетом 2-го типа, нарушением толерантности к глюкозе, ожирением и метаболическим синдромом. 
В современном мире одним из главных трендов пищевой промышленности можносчитать разработку биотехнологических подходов к разработке инновационных продуктов, и прежде всего  продуктовна молочной основе, обогащенных ценными в пищевом и биологическом отношении факторами питания, повышающими биологическую ценность и придающими направленные лечебно-профилактическими свойства [4, 5, 6, 7].
Таким образом,анализ научной и патентно-информационной литературы свидетельствует о том, что перспективными продуктами на молочной основе как для массового потребления, так и лечебно-профилактического назначения следует признать разработку  на основе как традиционного, так и нетрадиционного сырья комбинированных кисломолочных продуктов, ферментируемых ассоциациями или комбинациями штаммов молочнокислых и бифидобактерий,обогащенных комплексом витаминов, макро-и микроэлементов, пищевыми волокнами, кальцием, йодказеином, лактулозой, β- каротином,фукоиданом, включая злаковые, фруктовые и овощные наполнители, повышающие не только пищевую, но и биологическую ценность и придающие продуктам направленные медико-биологические свойства для широкого их использования как для массового потребления, так и специализированного назначения.
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