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Среди продуктов питания кисломолочные относятся к наиболее ценным в пищевом и биологическом отношении и рекомендуются для повседневного потребления человеком. Эти продукты легко усваиваются организмом, стимулируют секреторную деятельность, нормализуют перистальтику кишечника, улучшают процесс пищеварения, благоприятно влияют на усвоение пищевых веществ, повышают тонус и сопротивляемость организма к вредным факторам. Они полезны при истощении, малокровии, хронических желудочно-кишечных заболеваниях. 

В последние годы в Республике Казахстан значительно расширился ассортимент выпускаемых кисломолочных продуктов, выросли объёмы выработок. 
Общим в технологии всех кисломолочных напитков является сквашивание подготовленного молока заквасками и при необходимости созревание продукта. Специфика производства отдельных видов напитков состоит в использовании заквасок разного состава, температурных режимов некоторых технологических операций, внесении наполнителей[1].

По данным Комитета статистики МНЭ РК общая выработка кисломолочных напитков в 2015 составляла 185 519 тонн, в 2016 – 190 193 т, в 2017 – 191 277т. Наиболее распространенными в нашей стране кисломолочными напитками являются кефир, айран, ряженка, йогурт, тан.

Рост поголовья коз стабильно растет: в 2015 году составляло 6183,9 тыс. голов, в 2016– 6413,2 тыс. голов, в 2017 – 6764,2 тыс. голов[5].  Следовательно, наряду с коровьим молоком, козье представляет собой дополнительный источник ценного сырья для переработки в кисломолочную продукцию. 

В настоящее время в Алматинском технологическом университете проводятся научные работы, посвященные созданию технологий, исследованию особенностей производства и расширению ассортимента различных молочных продуктов на основе козьего молока.

Особый интерес представляет изучение перспектив использования традиционного и нетрадиционного растительного сырья, обладающего высокими биологически активными свойствами и вариации разных видов молока-сырья. Выбор фруктово–ягодного наполнителя обусловлен наличием в них ценных веществ, добавление которых в кисломолочные продукты ведет к получению продукта, имеющего сбалансированный биохимический состав, с  повышенной пищевой и биологической ценностью [4]. 

Для проведения анализа было использовано козье молоко. Молоко было взято из племенного хозяйства "Зеренда" Акмолинской области. Значение микробиологических показателей козьего молока соответствует установленной норме по ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции». Микробиологические показатели: БГКП (колиформы) в 0,01 г продукта не обнаружены. Анализы проводились по ГОСТ 31747-2012.
Сравнительнаяхарактеристикапищевойценностикозьегоикоровьегомолокапредставленавтаблице1.

 Таблица 1. Химический состав козьего и коровьего молока
	Компоненты
	козье
	коровье

	Сухие

вещества
	13,0
	12,4

	Жир
	3,9
	3,6

	Белки
	3,7
	3,3

	Лактоза
	4,6
	4,7

	Зола
	0,83
	0,80

	Калорийность, ккал
	70
	67


Похимическомусоставукозьемолокоотличаетсяоткоровьегоболеевысокимсодержаниембелка,жираикальция[3].
По химическому составу и некоторым свойствам козье молоко сходно с коровьим, но оно более калорийно, содержит больше жира, белков и минеральных солей. Так, в козьем молоке в среднем содержится 4,49 % белка, 4,37 % жира, а в коровьем — соответственно 3,3 и 3,9 %.
Химический состав молока коз зависит от условий их кормления, периода лактации, возраста и других причин. Козье молоко обладает рядом ценных особенностей. Его жировые шарики мельче жировых шариков коровьего молока, благодаря чему оно легче всасывается стенками кишечника. Белки козьего молока благодаря мелкому раз​меру казеиновых частиц под влиянием желудочного сока свертыва​ются в нежные хлопья подобно белкам женского молока и легко ус​ваиваются организмом. По этим причинам молочнокислые продукты из козьего молока характеризуются высокой пищевой ценностью[2].

Козье молоко богаче коровьего кальцием (134 мг в расчете на 100 г) ,фосфором (121 мг), кобаль​том и витамином С (1,29 мг) и рибофлавином (0,21 мг), обладает антиинфекционным, антианемическим и антигеморрагическим свойствами. Козье молоко с успехом применяют для кормления детей грудного возраста при нехватке материнского молока. Для удовлетворения суточной потребности маленьких детей в животных жирах козьего молока требуется на 30-40 % меньше коровьего [3].

Таблица 2. Физико-химические показатели козьего молока

	Наименование показателя
	Фактическое значение
	Норма

	Плотность, кг/м3
	1027
	не менее 1027

	Массовая доля жира, %
	3,9-4,0
	От 2,8 до 5,6 (4,0 )

	Массовая доля белка, %, 
	3,7
	не менее 3,0

	Кислотность, °Т
	18
	не более 20

	Группа чистоты
	I
	не ниже I


Значение физико-химических показателей козьего молока соответствует установленным нормам.
Таким образом, использование качественного козьего молока и выбор оптимального растительного наполнителя позволит разработатьновые технологиикисломолочных напитковс лечебно-профилактическими свойствами, расширить ассортимент производимой продукции на предприятиях[3]. 
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