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В статье приведены результаты исследования физико-химических свойств, рентгено-

граммы золы и спектрограммы минерального состава мороженого из коровьего и кобыльего 

молока, полученные на масс-спектрометре ICP-MC. Установлено, что значения показателя 

водородной активности (рН) в мороженом на основе кобыльего молока меньше на 0,09 по 

сравнению со значением мороженого из коровьего молока, а также в мороженом из ко-

быльего молока слабосвязанной влаги больше, чем в мороженом из коровьего молока. Исследо-

ваниями установлены, что опытные образцы мороженого из кобыльего молока по физико-

химическим свойствам и по содержанию минеральных веществ не уступают традицион-

ному мороженому из коровьего молока,  а по некоторым минеральным элементам (кальций, 

фосфор, селен, железо и алюминий) превосходят последний. 

 

Ключевые слова: кобылье молоко, коровье молоко, физико-химические свойства, 

минеральный состав, мороженое. 
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Бұл мақалада сиыр және жылқы сүттерінен жасалынған балмұздақтардың  физико-

химиялық қасиеттері және масс-спектрометре ICP-MC қондырғысы көмегімен осы өнімдер-

дің күлінің рентгенограммасы және спектрограммасы жасалынып олардағы минералды мөл-

шерлері зерттелінген. Зерттеулер нәтижесі көрсеткендей жылқы сүттерінен жасалынған 

балмұздақтағы сутегі белсенділігі (рН) сиыр сүттерінен жасалынған балмұздақтан 0,09 

пайызға аз болып шықты. Сонымен қатар жылқы сүттерінен жасалынған балмұздақта әліз 

байланысқан су мөлшерінің шамасы сиыр сүттерінен жасалынған балмұздақтағы  әліз бай-

ланысқан су мөлшерінің шамасынан бір шама артық екені анықталынды. Зерттеулер көр-

сеткендей жылқы сүттерінен жасалынған балмұздақ физико-химиялық қасиеттері және 

минералды заттар құрамы жағынан дәстүрлі сиыр сүтінен жасалынатын балмұздақтан 

кем емес екені, ал кейбір минералды заттар жағынын (кальций, фосфор, селен, темір және 

алюминий) асып түсетіні дәлелденді. 

 

Негізгі сөздер: бие сүт, сиыр сүті, физика-химиялық қасиеттері, минералды құрамы, 

балмұздақ. 
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The article presents the results of the study of physicochemical properties, photographs of ash 

and spectrograms of the mineral composition of ice cream from cow and mare's milk, obtained on an 

ICP-MC mass spectrometer. It has been established that the values of the hydrogen activity index (pH) 

in ice cream based on mare's milk are less by 0.09 compared to the value of ice cream from cow's 

milk, and also in ice cream from mare's milk of weakly bound moisture more than in ice cream from 

cow's milk. Research has established that prototypes of mare milk ice cream are not inferior to 

traditional cow milk ice cream in terms of their physicochemical properties and mineral content, and 

surpass the latter in some mineral elements (calcium, phosphorus, selenium, iron and aluminum). 

 

Keywords: mare's milk, cow's milk, physical and chemical properties, mineral composition, 

ice cream. 

 

Введение  

Как известно, мороженое является 
одним из самых любимых и популярных про-

дуктов населения нашей страны. Это объяс-

няется не только его приятными вкусовыми 
свойствами и хорошей усвояемостью орга-

низмом человека, но также высокой пищевой 

и биологической ценностью. 

В мороженом, выработанном на молоч-
ной основе, содержатся молочный жир, бел-

ки, углеводы, минеральные вещества, витами-

ны A, группы B, D, E, P. В мороженом, в сос-
тав которого входят плоды или ягоды, бога-

тые витамином C, содержится значительное 

количество этого витамина [1]. 
Молочный жир, как известно, по срав-

нению с другими пищевыми жирами является 

наиболее ценным. Он отличается приятным 

вкусом, высокой усвояемостью, уникален по 
составу, включающему несколько десятков 

жирных кислот, в том числе незаменимых. В 

рецептуры некоторых видов мороженого вхо-
дят также растительные жиры (как самостоя-

тельно, так и в сочетании с молочным жи-

ром), полезные для организма человека [2]. 
Белки в мороженом на молочной осно-

ве представлены в основном казеином; сыво-

роточные белки – альбумин и глобулин – час-

тично коагулируют при пастеризации смесей 
для мороженого. Белки мороженого являются 

полноценными белками и усваиваются лучше 

других пищевых белков [3].  
Углеводы в мороженом представлены 

сахарозой и молочным сахаром (лактозой). В 

мороженом, содержащем фруктовое сырье, 

обычно присутствуют и простые сахара – 
глюкоза и фруктоза [4].  

Мороженое содержит такие важные ми-

неральные вещества, как натрий, калий, кальций, 
фосфор, магний, железо и многие другие [5]. 

В среднем энергетическая ценность мо-

лочных и фруктовых видов мороженого сос-

тавляет 560,7–616,2 кДж/кг, сливочного – до 
836,0 кДж/кг, пломбира – до 1010 кДж/кг[6]. 

Содержание углеводов в мороженом состав-

ляет от 14 до 25%, жира – 3,5–15%, белков – 
3,5 – 4,5%, минеральных веществ – до 0,7%. 

Мороженое усваивается организмом на 95–

98% [7].  
Основным видом сырья при выработке 

мороженого на молочной основе являются 

молочные продукты. К ним относятся молоко 

цельное и обезжиренное, сливки различной 
жирности, сыворотка молочная осветленная, 

а также сгущенное и сухое молоко (цельное и 

нежирное сгущенное с сахаром, молоко сгу-
щенное обезжиренное, молоко сухое цельное 

и обезжиренное, сливки сухие), какао со сгу-

щенным молоком и сахаром, кофе нату-
ральный со сгущенным молоком и сахаром, 

сухие смеси мороженого, закваска молочная, 

масло несоленое сладко-сливочное и люби-

тельское высшего сорта, пахта кислотностью не 
более 19°Т.  

В последние годы в результате под-

держки малого и среднего бизнеса и крес-
тьянских хозяйств в Республике Казахстан в 

качестве молочной основы при производстве 
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мороженого начали использовать молоко 

других сельскохозяйственных животных: вер-
блюжье, кобылье, козье и овечье молоко. 

Вышеуказанные виды молочного сырья 

известны диетическими и лечебными свойст-
вами, однако в производстве мороженого в 

широком масштабе  не используются. 

В настоящее время среди разнообраз-
ных молочных продуктов большой популяр-

ностью пользуется кобылье молоко, которое 

было известно еще скифам, а от них перешло 

ко многим кочевым народам: казахам, кирги-
зам, башкирам, татарам, монголам. 

Кобылье молоко значительно отли-

чается от молока других сельскохозяйствен-
ных животных по содержанию основных ком-

понентов, специфическому составу молоч-

ного жира и белка. Например, если в коро-

вьем молоке на сто частей белков приходится 
казеина 85% и альбумина 15%, то в кобыльем 

молоке это отношение равно соответственно 

50,7% и 49,3%, поэтому кобылье молоко счи-
тается альбуминовым [8,9]. 

Ценность кобыльего молока опреде-

ляется тем, что по своему составу оно близко 
к женскому молоку, отличаясь в основном по-

ниженным содержанием жира (1,7%–в ко-

быльем, 3,5%– вженском) [10]. 

Кобылье молоко имеет нейтральную 
кислотность, свежесть и сладкий вкус, цвет 

варьируется от сине-белого до слегка бе-

жевой окраски. Важными компонентами мо-
лока являются лактоза, белок, жир, витамины, 

ферменты и минералы [11, 12]. 

Кобылье молоко обладает высокой био-
логической ценностью. Его белки, жир хоро-

шо усваиваются. Жир имеет низкую темпера-

туру плавления (21-23°С), по сравнению с ко-

ровьим молоком в нем меньше низкомолеку-
лярных, но больше насыщенных жирных кис-

лот [13,14]. 

Кобылье молоко значительно превосхо-
дит коровье по содержанию аскорбиновой 

кислоты, ее количество может достигать 13 

мг/м3 и более, однако содержит меньше рибо-

флавина [15,16]. 
Консистенция жира кобыльего молока 

при комнатной температуре мягкая, мазеоб-

разная, температура плавления 22,8º. Учиты-
вая, что для коровьего масла она равна 27–

36ºС, то жир кобыльего молока в желудке 

быстрее переходит в жидкое состояние и 
лучше гидролизуется и усваивается.  Низкая 

температура плавления жиров косвенно 

также свидетельствует о высоком содержании 

ненасыщенных жирных кислот, что обуслов-
ливает легкую усвояемость этого продукта 

[17,18]. 

Жир кобыльего молока белого цвета. 
Средний диаметр жировых шариков ко-

быльего молока (так же как и женского) 

мельче по сравнению с коровьим. Молочный 
жир кобылицы при комнатной температуре 

имеет полужидкую консистенцию, низкую 

точку плавления и застывания. Это указывает 

на наличие жирных непредельных кислот. По 
содержанию жира (1–2%) кобылье молоко в 

среднем в 2 раза беднее коровьего [19]. 

Жир кобыльего молока характеризуется 
высоким содержанием линолевой ω-6 и α-

линоленовой ω-3 кислот (с преобладанием 

второй). Жир кобыльего молока является био-

логически полноценным жиром, обладающим 
гипохолестеринемическим действием [20]. 

У жира кобыльего молока очень высо-

кое йодное число (число Гюбля)–71,5, а йод-
ное число коровьего молока колеблется в пре-

делах 25–35 в зависимости от вида кормов, 

что также говорит о высокой лечебной цен-
ности липидов кобыльего молока.  

Из моно– и полиненасыщенных жирных 

кислот наиболее высокое содержание в ко-

быльем молоке выявлено линолевой, линоле-
новой, олеиновой, пальмитиновой кислот [21]. 

Исходя из вышеизложенного, можно 

сделать вывод о том, что для производства 
мороженого, обладающего диетическими и 

лечебными свойствами, перспективным яв-

ляется использование кобыльего молока.  
Несмотря на значительное разнообра-

зие в ассортименте, производство морожено-

го на основе кобыльего молока с некоторыми 

изменениями, можно организовать по обще-
известной технологической схеме, состоящей 

из следующих операций: приемка сырья, под-

готовка сырья, составление смеси, гомогени-
зация и пастеризация смеси, охлаждение и 

фризерование смеси, фасование и закалива-

ние, упаковка и хранение мороженого. 

Создание технологии производства мо-
роженого из кобыльего молока состоит из 

двух этапов. На первом этапе необходимо 

исследовать физико-химические свойства и 
минеральный состав, а на втором этапе – 

разработка технологии производства моро-

женого из кобыльего молока.  
Цель работы– решение задач первого 

этапа т.е. исследование физико-химических 
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свойств и минерального состава мороженого 

из кобыльего молока. 

Объекты и методы исследований 

Объектами исследований являлись: 

- кобылье молоко; 
- сахар–песок; 

- яичный белок; 

- стабилизатор; 
- ванилин. 

Массовую долю жира, белка, а также 

плотность исходного сырья определяли на 

приборе Лактан 1-4. 
Для определения показателя рН исполь-

зовали иономер марки «SCHOTTInstrument» 

Lab 850 (Германия). 
Активность воды определяли с по-

мощью прибора, разработанного проф. А.Ю. 

Камербаевым на базе микроконтроллерной 

платформы Arduino Uno и четырех датчиков 
температуры DS18B20 фирмы Dallas 

Semiconductor. 

Энергию связи влаги рассчитывали по 
уравнению:  

Е = –R·Т·lnaw,                    (1) 

где:   R – газовая постоянная; 
        Т – температура; 

        aw – активность воды. 

Минеральный состав исследовали на 

масс-спектрометре с индуктивно связанной 
плазмой (ИСП-МС) по СТ РК ИСО 17294-2-

2006 VARIAN-820MS 

Содержание сухих веществ определяли 
методом высушивания продукта до постоян-

ной массы. 

Методика определения активности во-

ды. Методика проведения эксперимента 
сводилась к следующему. Три датчика распо-

лагают под углом 120о относительно друг 

друга и их опускают в емкость с мороженым 
из смеси, а четвертый датчик обматывают 

тонким слоем мокрой ваты, который работает 

в качестве мокрого термометра. Затем вклю-
чаем прибор. При выравнивании показания 

датчика температуры продукта и темпера-

туры мокрого термометра включают допол-

нительную кнопку и записывают показания 
активности воды на жидкокристаллическом 

индикаторе.  

Методика получения мороженого из 
смеси. В емкость заливали кобылье молоко и 

подогревали до 55–60°С. Затем засыпали са-

хар–песок и перемешивали до полного раст-

ворения последнего. Далее при постоянном 
перемешивании смеси  вносили стабилизатор, 

яичный белок и ванилин. На следующем 

этапе с целью раздробления жировых шари-
ков гомогенизировали при 65 °С, пастеризо-

вали смесь при температуре 80°С в течение 5 

мин, после чего смесь охлаждали до 4°С. За-
тем смесь фризеровали, и придав продукту 

форму, закаливали при температуре –15÷–

18°С. Далее с целью изучения физико-хими-

ческих свойств и минерального состава моро-
женое размораживали. 

Результаты и их обсуждение 
Результаты исследования физико-хими-

ческих свойств мороженого приведены в 

табл. 1. 

 
Таблица 1 - Физико-химические свойства мороженого из коровьего и кобыльего молока 
 

 

Физико-химические свойства 

Мороженое 

на основе коровьего молока на основе кобыльего молока 

Водородная активность, рН 6,32 6, 23 

Титруемая кислотность,°Т 21 26 

Плотность ρ, кг/м3 1078 1058 

Активность воды, аw 0,952 0,967 

Энергия связи влагиЕ, кДж/кг 4,423 4,325 

Массовая доля белка, % 8,4 7,3 

Массовая доля жира, % 4,6 3,4 

Массовая доля сухих веществ, % 26,7 21,2 

 

Анализ данных, приведенных в табл. 1 

показывает, что значения показателя водо-
родной активности (рН) в мороженом на ос-

нове кобыльего молока меньше на 0,09 по 

сравнению со значением мороженого из ко-
ровьего молока. Незначительное снижение 

показателя водородной активности (рН) мо-

роженого из кобыльего молока привело к по-

вышению его титруемой кислотностина 5°Т. 
В результате этого в мороженом из кобыльего 

молока плотность снизилась на 2% по срав-

нению с мороженым из коровьего молока.  
Сравнительный анализ показателей  ак-

тивности воды и энергии связи влаги пока-
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зал, что в мороженом из кобыльего молока 

слабосвязанной влаги больше, чем в мороже-
ном из коровьего молока. С экономической 

точки это означает, что затраты на заморажи-

вание мороженого из кобыльего молока мень-
ше, чем мороженого из коровьего молока.  

Анализ табличных данных по содержа-

нию белка, жира и сухих веществ также пока-
зывает, что их содержание в мороженом из 

кобыльего молока меньше, чем в мороженом 

из коровьего молока. Например, содержание 

белка в мороженом из кобыльего молока на 
1,1%, жира на 1,2% и сухих веществ на 5,5% 

ниже, по сравнению с мороженым из кобыльего 

молока. 

Таким образом, на основании вышеиз-

ложенных результатов исследований можно 
сделать вывод о том, что мороженое из ко-

быльего молока по физико–химическим 

свойствам не уступает традиционным видам 
мороженого из коровьего молока. 

Результаты исследования минераль-

ного состава мороженого  
Результаты исследования рентгено-

граммы золы и спектрограммы минерального 

состава мороженого из коровьего и ко-

быльего молока, полученные на масс-спек-
трометре ICP-MC, представлены на рисунке 

1, а результаты обработки эксперименталь-

ных данных их состава в виде диаграммы 
приведены на рис. 2. 

 

 
Рисунок 1–Рентгенограммы золы и спектрограммы минерального состава мороженого из коровьего(а) и 
кобыльего(б) молока 

 

Анализ рентгенограммы золы и спек-

трограммы минерального состава исследован-
ных вариантов мороженого показал, что в 

состав золы входят главным образом четыре 

катиона – кальций, натрий, калий, магний, и 

остатки двух кислот – соляной и фосфорной, 

и небольшое количество серной кислоты, 

образующейся при сжигании из белковых 
соединений, в состав которых входит сера. 

Часть фосфорного ангидрида в золе проис-

ходит из казеина, содержащего этот элемент, 

часть же — из фосфорнокислых солей.  
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а)                                                                 б) 

Рисунок 2 - Содержание макро и микроэлементов в составе мороженого из коровьего и кобыльего  молока 

 

Из данных, представленных на рисунке 

2 (а) видно, что в исследованных образцах 
мороженого из кобыльего молока из макро-

элементов наибольшее содержание показал 

фосфор, в мороженом из кобыльего молока 
(19,74%), т.е. его содержание в мороженом из 

кобыльего молока больше, чем в мороженом 

из коровьего молока. 

Результаты сравнительного анализа по 
содержанию кальция показывают, что в моро-

женом из кобыльего молока его количество 

больше, чем в мороженом из коровьего моло-
ка. Из макроэлементов наименьшее содержа-

ние калия оказалось в мороженом из ко-

быльего молока.  
Из рисунка 2 (а) видно, что по содержа-

нию магния и натрия мороженое из ко-быльего и 

коровьего молока отличаются не-значительно. 

Анализ данных, приведенных на рисун-
ке 2 (б), показывает, что в составе образцов 

мороженого из кобыльего молока из микро-

элементов преобладают селен, железо, алю-
миний. Например, в исследованном молоке 

мороженое из кобыльего молока содержание 

селена больше, по сравнению с мороженым 
из коровьего молока. Сравнительный анализ 

по содержанию железа и алюминия также по-

казывает, что их содержание в мороженом из 

кобыльего молока больше, по сравнению с мо-
роженым из коровьего молока соответственно. 

Из данных, приведенных на рис 2 (б), 

также видно, что исследованные образцы  
мороженого из кобыльего молока по таким 

микроэлементам, как сера и цинк, уступают 

мороженому из коровьего молока.  

Сравнительный анализ рис 2 пока-
зывает, что минеральный состав исследован-

ных образцов мороженого из кобыльего мо-

лока лидирует по содержанию кальция, фос-

фора, селена, железа и алюминия, которые яв-

ляются важными химическими элементами 
для организма человека. 

Таким образом, на основе полученных 

данных минерального состава мороженого из 
кобыльего молока можно сделать вывод о том, 

что их состав содержит жизненно важные 

макро – и микроэлементы, и мороженое может 

быть использовано как новый молочный про-
дукт лечебно-профилактического назначения.  

Выводы 

На основе изучения физико-химичес-
кого и минерального  состава  можно сделать 

вывод о том, что опытные образцы мороже-

ного из кобыльего молока по физико-хими-
ческим свойствам и по содержанию мине-

ральных веществ не уступают традиционному 

мороженому из коровьего молока, а по не-

которым минеральным элементам (кальций, 
фосфор, селен, железо и алюминий) превос-

ходят последний. Данный молочный продукт 

можно рекомендовать всем слоям населения, 
как источник кальция, фосфора, селена, желе-

за и алюминия. 
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The article is devoted to solve the issue of increasing of efficiency of using of local cucurbits 

crops. It is offered to obtain melon and watermelon concentrates and then to apply them as additives 

to confectionery products, desserts, ice-cream. There is review of scientific investigations in processing 

of melon and watermelon is conducted. Cucurbits crops (melon and watermelon) have high food value 

and complex of biological active substances, they possess by therapeutic action on human organism. 

Technology of concentrates from melon and watermelon is developed. Their sensory indicators and 

physical-chemical composition are determined in laboratory conditions. Melon and watermelon 

consumption rates to produce concentrates are defined. Due to sweet taste of the melon and 

watermelon concentrates quantity of sugar in a receipt of confectionery products, desserts, ice-cream  

may be decreased.  
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