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НОРМАТИВТІК СІЛТЕМЕЛЕР
Диссертациялық жұмыста келесі нормативті құжаттар мен стандарттарға сілтеме жасалды: 
Философия докторы Ph.D, бейіні бойынша доктор ғылыми дәрежесін алу үшін диссертацияны ресімдеу ережелері, ҚР БҒМ, 2014 жыл. 
МемСт 5.04.034-2011 - Жалпыға міндетті мемлекеттік білім стандарты «Жоғары оқу орнынан кейінгі білім - докторантура Ph.D негізгі ережелері». 
МемСТ 7.32-2001- Мемлекет аралық стандарт «Ғылыми зерттеу жұмыстары туралы Есеп. Құрылымы және рәсімдеу ережелері». 
МемСТ 7.1-2003. Библиографиялық жазба. «Құжатқа библиографиялық сипаттама беру. Жалпы талаптар мен жасау ережесі». 
МемСТ 32277 - 2013 Сынау әдістерін жеке қасиеттері мен биологиялық, биохимиялық, морфологиялық талдау тәсілі. 
МемСТ 25966-83 – Мемлекет аралық стандарт «Сүтті және қос бағыттағы ірі қара малдарының өнімділік көрсеткіштерін анықтау тәсілдері». 
МемСТ 3622-68 – Мемлекет аралық стандарт «Сүт сынамасын алу және оларды сынаққа дайындау». 
МемСТ 22760-77 – Мемлекет аралық стандарт «Сүттің құрамындағы майдың массалық мөлшерін анықтау». 
МемСТ 23327-98 – Мемлекет аралық стандарт «Сүттің құрамындағы ақуыздың (Белок) массалық мөлшерін анықтау». 
ҚР СТ 1733-2015 Сүт және сүт өнімдері. Жалпы техникалық шарттар
ҚР СТ ISO 707-2011 Сүт және сүт өнімдері. Үлгі алу нұсқаулығы
ҚР СТ 1732-2007 Сүт және сүт өнімдері. Сапа көрсеткіштерін анықтаудың органолептикалық әдісі
ҚР СТ 1734-2007 Сүт және сүт өнімдері. Қабылдау ережелері және сынақ әдістері
МемСТ 3623-73 Сүт және сүт өнімдері. Пастерлеуді анықтау әдістері
МемСТ 3625-71 Сүт және сүт өнімдері. Тығыздықты анықтау әдісі
МемСТ 3624-67 Сүт және сүт өнімдері. Қышқылдықты анықтау әдістері.
МемСТ 3624-92 Сүт және сүт өнімдері. Қышқылдықты анықтаудың титриметриялық әдістері
МемСТ 3626-73 Сүт және сүт өнімдері. Ылғалдылық пен құрғақ затты анықтау әдістері
МемСТ 5867-69 Сүт және сүт өнімдері. Майдың құрамын анықтау әдістері
МемСТ 3628-78 Сүт өнімдері. Қантты анықтау әдістері
МемСТ 23327-98 Сүт және сүт өнімдері. Кьельдал бойынша жалпы азоттың массалық үлесін өлшеу және ақуыздың массалық үлесін анықтау әдісі
МемСТ 9225-68 Сүт және сүт өнімдері. Микробиологиялық зерттеу әдістері.
ҚР СТ 2117-2011 Қазақтың ұлттық сүт өнімдері. 12 Түрлері. Жалпы техникалық шарттар
ҚР СТ 1760-2008 Сиыр сүті. Техникалық талап
БЕЛГІЛЕУЛЕР МЕН ҚЫСҚАРТУЛАР

	ҚР 
	- Қазақстан Республикасы 

	АШМ 
	- ауыл шаруашылығы министрлігі 

	ЖШС 
	- жауапкершілігі шектеулі серіктестік 

	ҒЗИ
	- ғылыми зеоттеу институты

	ФШ 
	- фермерлік шаруашылық 

	ӨК
	- өндірістік кооператив

	АӨ 
	- азық өлшемі 

	% 
	- пайыз 

	МемСТ 
	- мемлекет аралық стандарт 

	ҚР СТ
	- Қазақстан Республикасының стандарты

	см 
	- сантиметр 

	м 
	- метр 

	X 
	- арифметикалық орта 

	mх 
	- статистикалық қателік 

	± 
	- ауытқу 

	кг/мин 
	- килограмм минутына 

	кг 
	- килограмм 

	г 
	- грамм 

	КТБ/мл
	- калонияны түзуші бірліктер/миллилитр

	СЖС
	- соматикалық жасушалар саны

	ЖҚГ
	- жоғары қысымды гомогенизациялау

	МПа
	- мегапаскаль

	ҚС
	- қой сүті

	ААҚС
	- ашытқымен ашытылған қой сүті

	ПӨАҚС
	- пробиотикалық өсіндісі бар ашытылған қой сүті

	АПӨҚАҚС
	- ашытқы және пробиотикалық өсінділер  қосылған ашытылған қой сүті

	LAB
	- сүт қышқылды бактериялар

	CФС
	- синхронды флуоресцентті спектроскопия

	CFU
	- колония құрушы бірлік

	NIR
	- жақын инфрақызыл спектроскопия

	СОМО
	- құрғақ майсыздандырылған сүт қалдығы

	IDF 

	- халықаралық сүт федерациясы








КІРІСПЕ
        Тақырыптың өзектілігі. Қой шаруашылығы Қазақстандағы мал шаруашылығының жетекші салаларының бірі болып саналады, әрі оның өнімдері халық шаруашылығын шикізатпен (жүн, қаракөл елтірісі, қой терісі, былғары) және халықты тамақ өнімдерімен (ет, құйрық майы, сүт т.б.)  қамтамасыз етеді. 
        Қазақстанда әр өнімділік бағыттардағы 16 қой тұқымы өсіріледі. Олар, биязы жүнді (қазақтың биязы жүнді, оңтүстік қазақ мериносы, солтүстік қазақ мериносы, етті меринос, қазақ архар мериносы), жартылай биязы жүнді (қазақтың жартылай биязы кроссбред жүнді, қазақтың етті жартылай биязы жүнді, ақ жайық етті -жүнді), жартылай қылшық жүнді (қазақтың құйрықты жартылай қылшық жүнді, дегерес құйрықты етті- жартылай қылшық жүнді), етті-майлы қылшық жүнді (еділбай, қазақтың құйрықты қылшық жүнді, сарыарқа, ордабасы), елтірілі (қаракөл, қазақтың елтірілі-етті-майлы) қой тұқымдары.
        Әрине қой сүтін өндіруде аталған қой тұқымдарының барлығыда ішкі және сыртқы сұраныстарды қамтамасыз ете алады. Қой сүті- адам ағзасына оңай сіңірілетін, құрамында оған қажетті барлық заттар бар құнды тағамдық өнім. Оның құрамында адам ағзасына өте пайдалы 18 аминқышқылы бар.
        Қазақ халқы қой сүтінің адам ағзасына өте пайдалы екендігін ерте заманнан біліп, оны күнделікті тұрмыс жағдайында жиі қолдана білген. 
        Қой сүтінің өзге мал түрлерімен салыстырғанда майлылығы жоғары. Мәселен, бие сүтінің майлылығы- 1,0 %, сиырдіке- 3,2 % болса, қойдікі- 6,7 %.Қой сүтінің құрамы мен қасиеттері түрлі факторларға байланысты  қойдың тұқымына, жасына, емізу кезеңіне, жыл маусымына, азықтандыру деңгейіне, күтіп-бағуына және саулықтың денсаулығына.
        Ә.М.Омбаевтың мәліметі бойынша (2003) қаракөл қой тұқымы саулығының ең көп сүттілігі (41.0-43.5%) сүтеюінің алғашқы айында байқалады. Осы кезеңде орта есеппен тәулігіне сауылатын сүт көлемі 450-500 грамм құраса, ең көп сүттілігі 3-5 жас аралығында болып, сақа саулықтардың орташа сүттілігі сүтею мерзімінде 62-65 кг болды. Жалқы туған саулықтарға қарағанда егіз туған саулықтардың сүттілігі 0,2-0,3 % жоғары, ал майлылығы 7,7-8,0 % болған. Жалпы, қозылары үш айға  толғанда саулықтарды сауу, олардың күйіне, қозыларының өсіп жетілуіне ешқандай зиян келтірмейді [1].
        Қой сүті мен сиыр сүтінің химиялық құрамы бір-біріне мүлдем ұқсамайды. Қой сүтінде сиыр сүтіне қарағанда құрғақ заттар 1,4 есе, майлар- 1,8 есе, ақуыз- 1,7 есе көп. Жаңа сауылған қой сүтінің өзіне тән иісі болады. Ол қой сүті құрамындағы қаныққан май қышқылдарының мөлшерінің көп болуымен байланысты.
         Қой сүтінің төменгі температураға төзімділігі оның тағы бір ерекшелігі болып саналады. Адам ағзасына қой сүтіндегі ақуыз 99,1%-ға дейін сіңіріледі. Яғни, қой сүті басқа мал түрлерінің сүтіне қарағанда анағұрлым толыққанды. Қой сүті құрамында казеин мен құрғақ заттардың көп болуына байланысты 1 кг ірімшік алу үшін кететін оның мөлшері сиыр сүтіне қарағанда 1,5-2,0 есе аз [2]. 
        Қой сүті шикізатын өнеркәсіптік өндіріс деңгейіне жеткізу және экспортқа шығарылатын сүт өнімдерін, оның ішінде ұлттық сүт өнімдерін шығару импортқа деген тәуелділіктен арылуға алып келеді. 
Қой сүтінен ірімшік, сүтқышқылды өнімдер нарығын дамыту үшін:
       - сүт өнімдерінің ассортиментін жетілдіру, соның ішінде арнайы және функционалды бағыттағы (балаларға және диеталық тамақтану) өнімдерге жаңа өнімдер түрлерін енгізу; қой сүтінен алынатын танымал еуропалық тауарлық маркалы өнімдер технологиясын игеру;
        - қой сүтінен алынатын басқа да өнімдерді, сүт қышқылды өнімдердің пайдалы қасиеттері туралы тұтынушыларды ақпараттық қамтамасыз ету;
Сол себепті, гипоаллергенді және құнды биологиялық қасиеттерге ие қазақстандық қой тұқымдарынан алынатын қой сүтінен дайындалған сүт қышқылды өнімдер мен ірімшік өндіру технологиясын құрастыру өзекті мәселе және үлкен ғылыми және тәжірибелік қызығушылық тудыруда.  
	  Зерттеудің мақсаты - жаңа шикізат көзін қолдану арқылы халық денсаулығын сақтауға және нығайтуға, әлеуметтік-экономикалық мәселелерді шешуге бағытталған қой сүтінен толыққанды да құнды өнімдер өндіру (сүт қышқылды өнімдері, ірімшік) технологияларын жасау. 
            Зерттеудің міндеттері 
      - әртүрлі өнімділік бағытындағы қазақстанда өсірілетін қой тұқымдарының сүт өнімділігін зерттеу;
       - қазақстандық қой будандары сүттерінің физика-химиялық, микробиологиялық, биохимиялық және технологиялық қасиеттерін зерттеу, қой сүтінің микробиологиялық сипаттарына термиялық және альтернативті өңдеу режимдерінің әсерін зерттеу; 
        -  бактериялды ашытқылардың тиімді композициялары мен сүттердің ферментация және коагуляцияның биотехнологиялық процестерін зерттеу;
       -  технологиялар мен жаңа өнімдерді техника-экономикалық, экологиялық тұрғыларды бағалау. 
              Ғылыми жаңалығы: қой сүтін өндіруге және еліміздің сүт сегментінде импорттық тәуелділіктен арылуға мүмкіндік беретін экспортқа бағдарланған ұлттық сүт өнімдерін шығаруға жағдай жасау, сүт өнімдерінің қатарын, оның ішінде дәстүрлі сүт өнімдерін қой сүті арқылы  кеңейтіп, дамыту. Қазақстанда сүтті қой шаруашылығы саласы толық игерілмеген және өндірістік негізде қой сүтінен өнімдер өндірілмейді, сонымен қатар олардың химико-технологиялық қасиеттері толық зерттелмеген. Осы ғылыми жұмыс негізінде қой сүтіне зерттеулер жүргізіліп Болгария, Греция, Италия, Франция, Түркия және Испания мемлекеттеріндегі өңдеу тәжірибелеріне шолу жасалынды. 
             Зерттеу жұмысының нысаны: етті-майлы бағыттағы қылшық жүнді ордабасы қой тұқымы (Түркістан облысы, Ордабасы ауданы, Сералы ШҚ), оңтүстік қазақ мериносы, етті меринос және қазақ биязы жүнді қой тұқымдары  (Алматы облысы, Жамбыл ауданы, Мыңбаев ауылы, Медеубеков атындағы қой шаруашылығы ҒЗИ шаруа қожалығы).          
             Зерттеу  әдістемелері мен әдісі: Диссертациялық жұмыс бойынша зерттеуге қой шаруашылығындағы ғалымдардың жетістіктері негіз болды. Диссертациялық жұмысты орындаудың әртүрлі кезеңдерінде жалпы қабылданған әдістермен қатар (аналог, бақылау, салыстыру және тағы басқа) замануи жабдық-құрылғыларды пайдалана отырып стандартты физиологиялық, биохимиялық және зоотехникалық зерттеу әдістері қолданылды. Алынған нәтижелер мен зоотехникалық және биохимиялық есеп деректері бағдарламалық қамтамасыз ету мүмкіндіктерін Microsoft Excel, 2010 және т.б. пайдалана отырып биометриялық талдау (П.Ф. Рокицкий, 1961, Н.А. Плохинский, 1970, Е.А. Меркурьева, 1977, О.Ю. Реброва, 2002)  арқылы өңделді [3,4].  
                Зерттеудің нәтижелерінің қолданбалы құндылығы: Ғылыми-зерттеу жұмысының нәтижелері бойынша алғаш рет Қазақстанда қой сүтінен ұлттық өнімдерді өндіру нәтижелері, сүт өнімдерін өндіруші және өңдеушілер арасында ғана емес, сонымен қатар қой өсіруші фермерлер арасында үлкен сұранысқа ие болады. 
             Емдік-профилактикалық қасиетке ие қой сүтінің тағамдары, мектепке дейінгі тәрбие беретін, денсаулық сақтау және рекреация орындарында үлкен сұранысқа ие болады.
            Нарықтың өтімділік ауқымдылығы - мемлекеттің сауда кешендерінің,  денсаулық сақтау және рекреация мекемелерінің, мейрамханалар мен кафелердің болуында.
             Диссертацияны қорғауға ұсынылған негізгі қағидалары:
- әртүрлі өнімділік бағытындағы қой тұқымдарының сүт өнімділігі;
- қой сүтінің технологиялық қасиеттері, май қышқылдық, амин қышқылдық, дәрумендік құрамы, ірімшік жарамдылығы нәтижелері; 
- ірімшік, сүт қышқылды өнімдерінің жоғары сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз ететін бактериалды ұйытқының оптималды композициясы;  
- қой сүтін өңдеу түрлеріне байланысты технологиялық қасиеттері мен құрамының өзгеруінің нәтижесі; 
- ірімшік, сүтқышқылды өнімдерді шығару барысындағы шикізат сапасын жақсартуға арналған қой сүтін өңдеудің тиімді режимдері;
- айранның (йогурт) алғашқы оптималды технологиялық параметрлері:  (бактериалды ұйытқы мөлшері, мәйек ферменті, қой сүтінің ақуызының ұю ұзақтылығы).
        Диссертацияның мемлекеттік бағдарламаларға сәйкестігі: 
2023-2025 жылдарға арналған ИРН АР19175496 «Жас ғалым» жобасы бойынша жас ғалымдардың зерттеулерін гранттық қаржыландыруға арналған конкурсы бойынша «Биязы жүнді, жартылай биязы жүнді және қылшық жүнді саулықтар сүтінің сапасын зерттеу»  жобасы және іске асыру мерзімі 27 ай 2020-2022 жылдарға арналған ғылыми және (немесе) ғылыми-техникалық жобалар бойынша гранттық қаржыландыруға арналған конкурсы бойынша  ИРН АР0885575 «Ұсақ мүйізді мал сүті негізінде капсулалы жеміс-жидек концентраты бар тірі йогурт технологиясын жасау» жобалалары аясында орындалды.
       Жұмыстың сынақтан өтуі мен жарық көруі: Диссертациялық зерттеулердің нәтижелері  бойынша 7 ғылыми басылым жарық көрді, оның ішінде 2 мақала халықаралық Scopus деректері базасына енгізілген жарияланымдарда, 3 мақала Қазақстан Республикасы Білім және ғылым министрлігінің Ғылым және жоғары білім саласындағы сапаны қамтамасыз ету комитетімен ұсынылған басылымдарда, 3 мақала халықаралық конференциялар жинақтарында жарияланған. 
       Диссертанттың жұмысқа қосқан жеке үлесі: Диссертант зерттеу жұмыстарын орындау кезінде барлық іс- шараларға өзі тікелей қатысып, әр өнімдегі қойлардан алынған мәліметтерді әдістемелік нұсқаулықтарға сай орындап, арнайы жазба журналдары мен тиіселі құжаттарына толтырып отырған. Алынған мәліметтерді толықтай статистикалық өңдеуден өткізіп, нәтижелерін диссертацияның бөлімдерінде ашып көрсеткен.
  Докторант ғылыми жарияланымдарды дайындауға, рәсімдеуге, оларды отандық және шетелдік басылымдарда жариялауға ұсынуға тікелей қатысты.
     Диссертацияның құрылымы мен көлемі: Диссертациялық жұмыс 179 компьютерлік мәтіннің беттерінде және кіріспеден, әдебиетке шолудан, материалдар мен зерттеу әдістерінен, жеке зерттеу нәтижелерінен, қортындыдан, өндіріске ұсыныстан, пайдаланылған әдебиеттер тізімі мен қосымшадан тұрады. Диссертацияның мәтінінде 46 кесте, 12 сурет және 36 қосымша бар. Пайдаланылған әдебиеттер тізімі 130 дереккөзден тұрады, оның ішінде 92 шетел тіліндегі әдебиеттер.




















1 Әдебиетке шолу
1.1 Қазақстандағы зерттеу жұмыстары жүргізілген қой тұқымдарының шығу тарихы
     
Қазақстан үшін мал шаруашылығы, оның ірі сарқылмас қоры екендігі тарихтан белгілі, ал қой шаруашылығы оның негізгі саласы. Ал, осы саламен халқымыздың ерте заманнан бастап айналысуынада негіз бар. Ол ең алдымен әлемдегі жайылым жер көлемі бойынша қазақ даласы (187 млн га) бесінші ел болып саналатындығы, сонымен қатар ғасырлар бойы жинаған тәжірибе нәтижесінде халқымыздың ата кәсібі болып саналатын төрт түлік малды өсірудің қыр-сырын терең меңгеруі [5].
Қазақстан Республикасы Ауыл шаруашылығы министрлігінің 1 қаңтар 2023 жылғы мәліметі бойынша елімізде 19 725 254 бас қой өсіріледі, оның 8 334 307 басы немесе 42,3% жеке қосалқы шаруашылықтардың, 10 148 270 басы немесе 51,4% шаруа және фермерлік шаруашылықтардың, 1 242 677 басы немесе 6,3% тауар өндіруші ауыл шаруашылығы кәсіпорындарының қарамағында.
Қазақстанда 5220 қой шаруашылықтары мемлекеттік реестрде тіркелген, оның  ішінде 3482 (66,7%) шаруашылық қылшық жүнді етті-майлы қой тұқымын және оның будандарын, 795 (15,2%)  биязы жүнді қой тұқымын және оның будандарын, 221(4,3%) жартылай биязы жүнді қой тұқымын және оның будандарын, 482 (9,2%) жартылай қылшық жүнді қой тұқымын және оның будандарын, 240 (4,6%) қаракөл қой тұқымын және оның будандарын өсірумен айналысады. 
Ордабасы қой тұқымы. 1994-2013 жылдары Түркістан облысының Ордабасы ауданына қарасты «Сералы» шаруа қожалығында жергілікті қазақтың қылшық жүнді саулықтарын отандық еділбай, шетелдік гиссар қошқарларымен шағылыстыру бағытында ғылыми-зерттеулер жүргізілді. Нәтижесінде елімізде жаңа ордабасы етті-майлы қой тұқымы шығарылып, оған Қазақстан Республикасы Әділет министрлігі зияткерлік меншік құқығы комитеті селекциялық жетістік ретінде 2013  жылы 12 наурызда №282 Патент берді [6].
Будандастыруға пайдаланылған қошқарлар өзінің тұқымдық ерекшеліктерімен сипатталады. Атап айтқанда еділбай тұқымының қойларына тән белгілері: ірі, созылыңқы дене бітімі, жіңіішке қаңқа, кең кеуде, орташа көлемдегі түсіңкі құйрық, мықты ұзын аяқ, құлақтары орташа көлемді және мықты тұяқтары; ғиссар тұқымына тән белгілері: енсіз және терең кеуде, созылыңқы дене бітімі, қатты түсіңкі және салбыраңқы құйрық, үлкен және кең құлақтарымен ерекшеленеді. Тәжірибеде қолданылған еділбай және ғиссар тұқымдарының қошқарлары элита класты, орташа тірілей салмағы тиісінше 102,3 кг және 112,5 кг құраған [7].
 Ордабасы тұқымының қойлары ірілігімен, кеудесінің шығыңқы, енді де терең бітуімен, денесінің жұмырлығымен, құйрығының тартыңқылығымен, сүйектерінің жақсы жетілуімен, мойындарының орташа ұзындығымен, аяқтарының берік те орташа биіктігімен, дене бітімінің беріктігімен, тұқыл мүйізділігімен, сондай-ақ жоғары өсімталдық қасиеттерімен сипатталады және жыл бойы жайылымда бағуда жоғары сапалы, экологиялық тұрғыдан таза қой, қозы етін өндіруді қамтамасыз етеді [8].
Ордабасы тұқымы қойларының тірілей салмағы жоғары: ересек саулықтардың орташа тірілей салмағы – 73,1±0,9 кг, селекциялық топта – 76,5±0,5 кг; ересек қошқарлардың орташа тірілей салмағы – 103,5±0,8 кг, селекциялық топта – 117,6±0,6 кг; 4 айлық еркек қозылардың орташа тірілей салмағы – 40,5±0,43 кг, селекциялық топта – 42,7±0,32 кг; 4 айлық ұрғашы қозылардың орташа тірілей салмағы – 36,9±0,35 кг, селекциялық топта – 38,6±0,41 кг; бонитировкалау кезіндегі 15 айлық еркек тоқтылардың орташа тірілей салмағы – 72,7±0,7 кг, ал селекциялық топта – 74,4±0,8 кг; 15 айлық ұрғашы тоқтыларда бұл көрсеткіш – 52,4±0,5 кг, ал селекциялық топта – 56,3±0,4 кг-ға тең болады. Қозы етін өндірудегі орташа сойыс шығымдылығы 52 %-ға сәйкес келеді [9].
Ордабасы тұқымының қозылары ұша және іш май шығымдылығы жоғарылығымен тиісінше - 49,9%  және 1,2%, сондай-ақ жоғары сойыс шығымымен – 51,1% көзге түседі. Аталған көрсеткіштер қазақтың қылшық жүнді қойларымен салыстырғанда тиісінше – 8,0; 33,3 және 8,8%-ға жоғары. Ордабасы тұқымы қойларының ұшалары бағалы ұша бөліктері- ет, май ұлпалары  үлесінің жоғарылығымен – 80,0%, сүйек үлесінің төмендігімен – 17,7% және еттілік коэффициентінің жоғарылығымен–4,57 сипатталады, бұл басқа қой тұқымдарымен салыстырғанда осы қой тұқымы қозыларының еттілігі мен тезжетілгіштігін көрсетеді. 
Ересек қошқарларды бақылай сою нәтижелерін талдау ордабасы қой тұқымының қошқарлары, басқа отандық тұқымдармен салыстырғанда тірілей салмағы (59,7 кг өзге тұқымдарда 50,6-58,6 кг), ұша шығымдылығы (57,7%, өзгелерде 53,3-56,5%), сойыс шығымдылығы (59,8% өзгелерде 56,5-58,8%) көрсеткіштері бойынша жоғары нәтижелерге сай келеді [10].    
[bookmark: _Hlk158202795]Авторлары: Қансеитов Т., Омбаев А.М., Алибаев Н.Н., Паржанов Ж.А., Зайтбеков Е.Д., Жусупбеков Ж.М., Қансеитова Э.Т., Абжалов С.О. т.б. Қазақтың биязы жүнді қой тұқымы. Қазақстанда елдің жергілікті жағдайына ылайықты биязы жүнді қойдың тұқымын шығару бағытындағы ғылыми-зерттеу жұмыстары 1931 жылы бастаған болатын. Жаңа қой тұқымын шығару үшін жергілікті құйрықты қой тұқымы саулықтарының тәуірлері іріктелініп алынып, олар таза тұқымды прекос қошқарларымен шағылыстырылды. Одан алынған бірінші ұрпақ будандар жүнінің сапасы жағынан әр түрлі болды. Жүніне қылшық араласқан 3-4 класс будан саулықтарына қайтадан таза тұқымды прекос қошқарларымен шағылыстырылды, одан алынған екінші ұрпақтың биязы жүнді будан қошқарларымен бірінші ұрпақта алынған биязы жүнді будан саулықтар шағылыстырылды. Олардың төлі бірнеше жылдар бойы үзбей сұрыпталып таңдалды, нәтижесінде қазақтың биязы жүнді қой тұқымы шықты.
            Қазақтың биязы жүнді қой тұқымы 1946 жылы академик В.И.Бальмонттың басшылығымен шығарылып, Мемлекеттік апробациядан өткен Қазақстанның алғашқы қой тұқымы болып саналынады.
Қазіргі уақытта австралиялық меринос пен рамбулье қой тұқымдарының қанын құю арқылы тұқым жақсартылуда. Нәтижесінде алынған қойлар жақсы өсуімен және күшті конституциясымен ерекшеленеді және жыл бойы жайылым жағдайларына жақсы бейімделген. Меринос жүні негізінен 64 және 70 сапалы дәрежеде, жоғары технологиялық қасиеттері бар. Қошқарлардың тірілей салмағы 100-120 кг, саулықтарыні 55-75 кг, жүн қырқуы түп нұсқада сәйкесінше 8-12 кг және 4,5-5,5 кг. Жуылған жүннің шығымы 55-63%, жүнінің ұзындығы сәйкесінше 9-12 см және 8-10 см. Жүз саулықтан 120-140 қозы алынады. Бұл тұқымның қойлары жоғары төлдігімен ерекшеленеді, 4 айлық қозылар жайылымда ұстағанда тірілей салмағы 30-40 кг-ға жетеді. Қарқынды бордақылау кезінде орташа тәуліктік өсуі шамамен 300 граммды құрайды [11,12].     
Ұзақ мерзімді мақсатты селекциялық-асыл тұқымдық жұмыстардың нәтижесінде өнімділігі тірі салмақта тұқым стандартынан асып түсетін қазақы биязы жүнді тұқымды және жүн қырқылуы тиісінше 15 және 20%-ға жоғары өнімді «Жаркент» тұқымішілік типі шығарылды. Жаңа типтің ерекше қабілеттері: жергілікті жағдайларға және репродуктивті қасиеттерге жоғары бейімділік қасиеттері, ерте жетілетіндігі, жылдың түрлі кезеңінде күйікке келетіндігі, жем-шөпті тиімді пайдалануы және тамаша технологиялық қасиеттері бар 64 және 70 сапалы  биязы жүн өндірілуі [13].     
Авторлары: Бальмонт В.А., Пшеничный А.П., Баканова Е.В.
Оңтүстік қазақ мериносы. 1966 жылы Мемлекеттік апробациядан өткен. Қой тұқымы жергілікті қазақы құйрықты саулықтарды биязы жүнді қой тұқымдарының қошқарларымен шағылыстыру арқылы шығарылған. 1932 жылы Жаңа Кавказ, кейіннен кавказ, совет мериносы қой тұқымдарының қошқарларының аталықтары пайдаланылды. Бұл тұқымды шығару Қазақстанның оңтүстік аймақтарында биязы жүнді меринос қой шаруашылығы өркендету үшін неғұрлым ұтымды пайдалану мәселесін шешті. Тұқымды жақсарту бастапқы кезеңде таза тұқымды өсіру арқылы, ал 1971 жылдан бастап оңтүстік қазақ меринос қой тұқымының саулығы австралиялық меринос қошқарларымен сіңіре шағылыстыру және кейіннен қалаған түрдегі «өз ішінде» өсіру арқылы жүзеге асырылды.
Басқа биязы жүнді қой тұқымдарынан оңтүстік қазақ мериносының ерекшеліктері мыналар:
- Қазақстанның  оңтүстік өңірінде жайып-бағуға жақсы бейімделген. Қуаң, сирек жайылымда жүрдек қозғалғыш, таулы жайлауда тез семіреді, ал шөлді-шөлейтті аймақтың құмды жайылымын жақсы пайдалана алады;
- тері қыртысы айтарлықтай көп болмайды, ол тек кеуде аймағында ғана қатпарланған.Алайда жүн түсімі жоғары, кейде 50% астам;
- көп жүнді-етті биязы жүнді қойлардан еттілігі жоғары, етті-жүнді қойларға жақын;
- жыл бой жайылымда бағылғанның өзінде саулықтары егіз қозыны көп табады, әр жүз аналықтан 125-145 төл алынады.
Асыл тұқымды қойдың жүні меринос жүнінің жақсы мәнерлілігімен, штапельдің тереңдігі бойынша біркелкі иілгіштігімен, ақ майлылығымен, жылтырлығымен, жүнінің жіңішкелігінің жақсы біркелкілігімен, негізінен 64-70 сапасымен ерекшеленеді. 
Асыл тұқымды қошқарлардың тірілей салмағы 90-110 кг, жүн түсімі 10-12 кг, жуылған жүн шығымы 58-60%, жүн ұзындығы 9-12 см. Саулықтары бойынша сәйкесінше 55-65 кг, 5,5-6,0 кг,  60-63%, 8-11 см.
Табынның генетикалық потенциалы жоғары. Табынның жуылған жүнінен орташа өнімі 2,7-3,3 кг [11].      
[bookmark: _Hlk158210539]          Оңтүстік қазақ меринос селекциясының келешегі, ең арзан жоғары сапалы өнімдер  беретін, бағыты шөлді аймақтың аса қатал жағдайларында өсіруге бейімделген, жыл бойына жайылымдық күтім жағдайында жақсы көбеюге қабілетті жаңа экологиялық «Шөлдік» типін жасау болып табылады. Меринос қойының бұл түрі Жамбыл облысындағы «Пионер» ӨК асыл тұқымды табыны негізінде жасалған. Республикадағы тұқым бойынша жетекші репродуктивті орталық – Жамбыл облысындағы «Племзавод Мерке» АҚ. Тұқымның негізгі генетикалық әлеуеті осында шоғырланған, соның нәтижесінде асыл тұқымды шаруашылық тұқымды жақсартудың жетекші генетикалық көзі қызметін атқарады. Осы табынның негізінде «Меркі тұқымішілік типі» сынақтан өткізілді [14].     
Оңтүстік қазақ мериносы қой тұқымының авторлары: Петров А.И., Малицкий В.А., Метлицкий А.В., Цой Л.П., Сенник Н.К.,Есалиев О.Е. т.б.
Еттi меринос. Етті-биязы жүнді қой тұқымы. Қазақстанның оңтүстік-шығыс өңірінің жауын-шашыны аз, шөптері сирек өсетін,  шөл және шөлейт аймақтарда жыл бойы мал бағу және жайылым жағдайында жасалған әлемдік тәжірибеде алғашқы шығарылған бірінші етті-биязы жүнді қой тұқымы. Асыл тұқымды қошқарлардың тірілей салмағы 110-140 кг, саулықтарынікі 65-70 кг (жайылым жағдайында ең көбі 103 кг). Жүннің негізгі биязылығы 64-60 сапада. Саулықтардың отарда қырқып алып жуылған жүнін салмағы 3,5-4,0 кг. Әр 100 саулықтан 130-140%-дан 160-170%-ға дейін төл алынады. 4-4,5 айлығында енесінен бөлінген қозылардың тірілей салмағы 35-38 кг-ға жетеді. Қозылардың енесінің бауыры кезеңінде және көктемгі жайылымдарда орташа тәуліктік өсім 280-300 г құрады[15,16].     
           Етті-биязы жүнді бағытындағы қой тұқымын шығару зерттеу жұмыстары 1981 жылы басталған. 1981-1990 жылдары Алматы сол кездегі Талдықорған облыстарының шаруашылықтарында жуылған жүн қырқымы 3,0 кг және бір саулыққа шаққанда ет өндірісі 45-48 кг құрайтын жоғарғы өнімді қой отарлары мен олардың аталық іздерін құру көзделді.
          Екінші кезеңде 1991-2000 үлкен дене бітімімен және жүн қырқымының жоғары көрсеткішімен сипатталатын қазақтың биязы жүнді тұқымының тұқымішілік қой түрін шығару көзделді. Нәтижесінде «Сарыбұлақ» тұқымішілік қой типі шығарылды.
          Үшінші кезеңде (2001-2010) селекциялық жұмыстар ет өнімділігін артыруға және біртекті жүннің сапасын жақсартуға Дейчемеринофлейшшаф өндіруші қошқарларын пайдалана отырып «өз ішінде» қажетті будандарды өсіруге бағытталды.
Қойдың жаңа тұқымының ерекшелігі жоғары ет өнімділігі болып табылады: дененің артқы бөлігінің бұлшық еттерінде және арқа-бел бөлігінде көрінетін ет формаларының көрінісі анық, әсіресе жамбастың пішінінде. Жүні ақ, қалың, берік, серпімділігі жақсы және созылғыш, жүні бойыншы штапелі теңестірілген. Жүнінің иректілігі жартылай дөңгелек пішінді айқын көрінеді.
Сойыс шығымы төрт-төрт жарым айлығында 48-50%, ал ересектерінде 53-55%. Ет шығымы 85% дейін жетеді. Қозылардың емізу және бордақылау кезіндегі орташа тәуліктік тірі салмағының өсуі 300-320 гр-ға жетеді [17].     
Өсірілетін  аймағы Алматы облысының төрт ауданы. Ет өнімділігін арттыру мақсатында «Етті меринос» жаңа тұқымының қошқарларын Түркістан және Жамбыл облыстары мен Ресейдің шаруашылықтарында пайдаланылуда. Олар қысқы жайылымның төмен температурасына да төзімді және жергілікті ауа-райы жағдайларына жақсы бейімделеді.
Ет өнімділігі жағынан дүние жүзіндегі алдыңғы қатарлы биязы жүнді етті тұқымдардан кем түспейді. «Етті меринос» жаңа тұқымы республикада экологиялық таза қой және қозы етін өндіретін етті қой шаруашылығын құру үшін асыл тұқымды нұсқа ретінде үлкен құндылыққа ие [18].     
Авторлары: Касенов Т.К., Жумадиллаев Н.К., Омашев К., Тореханов А.А., Сейдалиев Б., Карамчук И.Т., Сариев С.М., Кегенбеков Д.Н., Кожакеев Ж., Есимов К., Оспанов С.Р. 

     1.2 Қазақстандағы қой сауу технологиясы және оның сүтінен өндірілетін өнімдер
          
          Жалпы, ерте заманнан бері қой сүтінің адам ағзасына пайдалы қасиеттері белгілі болған. Оның құрамы  ақуызға, адам ағзасына қажетті дәрумендерге, микро және макроэлементтерге өте бай, әрі басқа мал сүттерімен салыстырғанда аллергендік қасиеті төмен болғандықтан жеңіл қорытылады [19].      
Кең байтақ Ұлы далада мал баққан қазақ отбасының негізі тағамы болып сүт және сүт өнімдері саналады. Бұл тарихи шындық. Одан ішетін, әрі сусындайтын - сүт, қымыз, шұбат, айран, қатық, жейтін- сары май, ірімшік, құрт, сүзбе, қаймақ сияқты алуан түрлі тағам әзірлеген.
Қойдың сауылатын мерзімі мамыр айынан бастап тамыз айына дейін . Қазақ халқы қойды сауғанда екі түрлі әдіс қолданған: төлін салып идіріп сауу, қосақтап қойып төлсіз сауу. Төлін салып сауу көбінесе қозылардың жас және өрістетіп бөлек бағуға еркін жарай қоймаған кезінде атқарылынады. Бұл кезде қозы көгенде немесе керегеден, шетеннен, шиден жасалынған қоршауда ұсталып, сауарда ғана емізіледі. Қосақтап сауу әдісінде сауылатын қойдың қозылары бауырына салынбайды. Олар өрісте бөлек бағылады. Саулықтар арқанға тізіліп, қосақталады да, бір шетінен сауыла бастайды. Саулықтарды қосақтағанда оларды қатарластырып емес, қарама – қарсы тұрғызып, бастарын айқастырып, екі-екіден арқанға шалып қояды. Сонда ұзын қосақталған саулықтардың бастары біріңғай ортаға келіп, артқы қосақтың екі жағында қатарласып тұрады. Өйткені, қой басқа малдардай, бір жақ жанынан емес, тура артында отырып сауылады.
Қосақта тұрған саулықтар, әдетте бір шетінен бастап сауылады, бұл «бірінші сауым» делінеді, одан кейін екінші рет сауылады. Содан кейін қой ағытылып, қозысымен жамыратылады. Жамыраған қозылар енесін еміп, 2-3 сағат бірге жайылғаннан кейін кешқұрым қайта бөлінеді. 
Ұлттық тағамдардың ішінде ежелгі және көпшілікке ортақ тағамның бірі- ол сүттен жасалынған тағамдар [11]. Қазақ халқының сүтті соншалық қасиеттеуінің басты себебі – ол күнделікті әр отбасының пайдаланатын негізгі тағамының түрі, әрі одан неше алуан құнарлы дәмдер әзірлеп, дастарқан молшылығын жасаған. «Қазақтардың сүттен жасайтын ұлттық тағамдарының түріне сан жетпейді» - деп жазған ертедегі бір зерттеуші. Демек, оның барлық түрлері мен аттарын түгел айтып беру қиын.   Әрине қой сүті тағамдарының тек осы заманға дейін жеткен және көпшілікке таныс ең негізгі біраз түрлеріне тоқтағанды жөн көрдік (Kitaphana.kz).
Сүт. Басқа нәрсе қоспай, пісіріп ыстықтай және салқындатып ішіледі, шайға, көжеге қатады, айран, қатық ұйытады, іркіт жинайды, қаймақ түсіріп, май шайқайды, нан илейді.
Қатық. Көбінесе қойдың қаймағы алынбаған сүтінен ұйытқан аса қою айран. Оны әзірлеу әдісі өте ыңғайлы, әрі қол жетімді: піскен сүт қан жылым дәрежесіне дейін салқындатылады да, бұрынғы айраннан ұйытқы құйып (бір шелекке бір кесе) араластырады, одан кейін бетін қымтап жауып қояды. Ұйыған уақытта қатықтың бетін (жазда 2-3 сағат, күзге таман салқын түскен кезде 3-4 сағатта) ашып, біраз салқындатады. Сүзбе. Жақсы ұйыған қатықты қапқа салып асып қойып, сорғытып сүзеді. Ертеректе сүзбе екі түрлі әдіспен: тұздап  немесе тұздамай әзірленген, кеберсіген сүзбе қарынға салынған. Тұздалған сүзбе көбірек сақтауға, көжеге, сорпаға езіп ішуге, жол-жорықтарға шыққанда жолазыққа арналған. Қатықтың бұл түрлері әрі сусын, әрі тоқ ас орнына жүрген.Айран. Қаймағы алынған немесе алынбай пісірілген сүтке азырақ су қосып ұйытылады. Ол жеңіл және сусындық тамақ.
Қаймақ. Оның бірнеше түрлері бар: піскен қаймақ, шикі қаймақ, кілегей қаймақ, бал қаймақ, тағы басқалары. Олар май айыру, шайға қату, талқан былғау және әр түрлі тамақтарға қосу үшін, кейде қаймақ күйінде пайдалану немесе басқа тамақтарға (нанға, бидайға, тарыға т. б.) жағып жеу үшін әзірленеді. Піскен қаймақ пісірілген сүттің бетінен алынады, ол көбінесе сүтпен бірге шайға қатылады. Шикі қаймақ шикідей тұндырып қойған сүттің бетінен немесе сепаратор машинасына тартылған сүттен алынады. Одан сары май алынады. Кілегей қаймақтан да сары май алынып, жүдеу адамдарды оңалтуға пайдаланылады немесе басқа тамақтарға қосып дәмі келтіріледі. Сірне немесе шырынды қаймақ деп беті бір рет алынған сүтті пісіргенде тұратын жұқа, майы аз қаймақты айтады. Қатықтың қаймағы деп ұйыған айран, қатықтың бетіне тұрған қаймақтарды атаған.
Уыз. Жаңа төлдеген саулықтың қозысы емгеннен кейінгі алғашқы сүтінен пісіріледі. Өте дәмді ақірімшік болады. Қозы емгеннен кейінгі сары уыз бүйенге, ішекке кұйылып, етпен бірге пісіріледі. Бұл уыз қазақ халқының мал төлдейтін айлардағы ең бір сүйсініп жейтін тамағы.
Ірімшік. Қонақ дастарқанына қойылатын өте дәмді, сүйкімді де бағалы тағам түрі.  Оны дайындау жолы: жаңа сауылған жылы сүтті мәндірмен (кей жерде мәйек дейді) ұйытып, одан кейін суалғанша қайнатады. Қайнауы жеткен ірімшік қызыл сарытүске айналады. Содан кейін оны сүзіп алып, дорбаға салып, желге, күнге қойып кептіреді. Кепкен ірімшік бұзылмайды, көп сақталады. Кепкен ірімшікті түйіп жент жасайды, тұш бауырсақтың үстіне себеді, майға қосып жейді. Қызыл ірімшіктің сарысуынан шайға тістейтін жақсы тамақ жасалған, ол тәтті болады.Мәндір (мәйек) — ірімшік қайнататын сүтті тез ұйыту үшін жас төлдердің жұмыршағынан алып ашытып жасалатын ұйытқы. Жас қозының ұлтабарына, жұмыршақ қарнына (ішкі жағына) байланған уыздың өңезі. Бауыздалған осындай төлдердін, жұмыршағынан әлгі өңезді қырып алады (кейде ұлтабарды, жұмыршақты тұтас алады). Сол қырындыға азырақ айран жағып ішекке салып шаңыраққа іліп қойса, біраз күннен кейін ол ашып кебеді. Осы мәндірді жылы сүтке малып, біраз шайқап бетін жауып қойса, сүт балдырдай болып ұйып қалады. Сөйтіп, одан ірімшік қайнатылады.
Құрт. Сабада жиналып пісілген іркітті майы алынғаннан кейін түбіне май жаққан үлкен қазанға құйып қайната береді. Құрт қайнап жатқан кезде оның түбі күйіп кетпес үшін арнаулы құрт былғауышпен (басында кырғыш темірі болады) әлсін-әлсін қазанның түбін, ернеуін қырып араластырып отырады. Әбден қойылған құртты қапқа құйып керегеге асып қояды, сонда оның қалған суы тағы да ағып, құрғайды. Бұдан кейін қолмен бөлшектеп, тақшаға, шиге, колмен сықпалап өреге жайып кептіреді. Көгермей, кызбай біртегіс кебу үшін сөреде жатқан кезде оны бірнеше рет аударыстырады. Осындай әдіспен кайнатып, кептіріп алған құрт жыл бойына, кейде 2—3 жылға дейін сақтала береді. Кұрт күшті ас, ол әр түрлі тамаққа қосылады. Жалпы жоғарыдағы талдауда халқымыздың көшпелі немесе жартылай көшпелі дәуірлерде сүттен алуан түрлі тағам әзірлегенін көреміз. Тіпті олар сүтті жаз айларында тез бұзылатын тағам болса да, оны ысырапқа ұшыратпай пайдалана білген. Қазір өнеркәсіп пен техниканың дамуына байланысты сүтті және сүт өнімдерінің өңін бұзбай, дәмділігі мен құнарлылығын жоймай сол күйінде сақтайтын жаңа әдістер, құрал, жабдықтар, тіпті қойды сауу құрылғылары пайда болды.
         Солтүстік Қазақстан биязы жүнді қой тұқымының аталық іздерінің саулықтарының сүттілігі бойынша айырмашылықтар болып, ең жоғарғы тәуліктік (1067 г) көрсеткіш ататізбегі 06050 саулықтарында анықталып сауым маусымында 73,2 кг сүт өндірілді [20].       
         Мыңбаев атындағы тәжірибе шаруашылығында өсірілетін австралия биязы жүнді бірінші тума тұсақ саулығының сүт өнімділігі 70,8 кг және ересек саулықтарында 114,5 кг болса, қазақтың бизы жүнді қой тұқымы саулықтарында 108,4 кг болды[21].       
         Екі қозы туған қазақтың жартылай биязы кроссбредті жүнді саулықтарының  маусым мерзіміндегі жалпы сүтінің көлемі 158,4 кг , ол бір қозы туғанымен салыстырғанда 16,5-ке  көп болды. Қазақтың жартылай биязы кроссбредті жүнді сақа саулықтарының ең жоғарғы көрсеткіші сауым маусымында 136,4 кг болды [22].       

Кесте 1 - Қой сүтінің химиялық құрамы, % (Мирзабеков С.Ш., Ерохин А.И., 2005)

	№
	Қой тұқымы
	май
	ақуыз
	қант
	құрғақ зат
	кКал/100г

	1
	Қаракөл
	8,50
	5,20
	4,70
	0,93
	127

	2
	Аскания
	7,30
	6,52
	4,27
	0,87
	123

	3
	Қазақтың биязы жүнді
	
    9,10
	
    6,28
	
    5,70
	
    0,94
	
      117

	4
	Куйбышев
	6,90
	5,74
	4,70
	0,91
	116

	5
	Роман-марш
	6,70
	5,64
	4,86
	0,91
	113

	6
	Роман
	6,70
	5,52
	4,90
	0,96
	113

	7
	Цыгай
	6,60
	6,08
	4,90
	0,94
	117

	8
	Фин ландрасы
	6,56
	5,60
	4,80
	0,94
	111

	9
	Орташа
	7,01
	5,72
	4,77
	0,92
	117



         Мирзабеков С.Ш., Ерохин А.И. (2005) мәліметтері бойынша қойдың негізгі тұқымдарының сүт майы құрамы 7,01 % (6,26-8,50%), ақуыз – 5,72% (5,06-6,52%). Қой сүті сиыр сүтінен май құрамы бойынша 1,8 есе, ақуызбен 1,7 есе , қоректілігі бойынша 1,7 есе артық.
Саулықтардың сүттілігі олардың тұқымына, төлдерінің саны мен жынысы секілді факторларға байланысты екендігін ескере отырып, ордабасы тұқымды жалқы және егіз төлді үш жасар саулықтардың сүт өнімділігі сауым маусымы кезеңі және қозылардың жыныстарына сай зерттелінген болатын [23].        
Алынған мәліметтерге сәйкес жалқы ұрғашы жынысты қозыларды төлдегеннен кейінгі алғашқы үш күндікте саулықтардың орташа тәуліктік сүт өнімділігі 1148,3 г, еркек қозылы саулықтарда 1173,4 г құрады; егіз төлдерде сәйкесінше 1329,2 г және 1397,0 г болды.
Уызды кезеңде, яғни төлдегеннен кейін үш күнге дейін жалқы еркек қозылы саулықтардың сүттілігі 3,5 л, ал егіз қозылы саулықтарда 4,2 л, ұрғашы жыныстыларында сәйкесінше 3,4 және 4,0 кг құрады. Уызды кезеңде (3 күнде) егіз еркек қозылы саулықтар жалқы қозылы саулықтарға қарағанда 700 мл-ге көп сүт береді, және осы уақытта егіз ұрғашы қозылы саулықтарда бір жынысты жалқыларға  қарағанда 600 мл көп болды.  
Уызды кезеңнен кейін 30-шы күнге дейін егіз еркек қозылы саулықтар 31 л сүт берді, ал жалқы еркек қозылы саулықтар 26 л, яғни егіз төлділерге қарағанда 4 л жоғары болды. Сәйкесінше белгіленген уақытта еркек қозы туған саулықтарда ұрғашы төлдеген саулықтарға қарағанда сүттілігі жоғары болады. Егіз төлдеген саулықтардың жалқы төлді саулықарға қарағанда сүттілігінің артықшылығының заңдылығы сүттілік кезеңінің алғашқы күнінен енесінен ажырату уақытына дейін сақталады. 
 Егіз ұрғашы қозылы саулықтардың орташа тәуліктік сүт өнімділігі төлдеудің алғашқы күндерінде жалқы ұрғашы қозылы саулықтарға қарағанда 180,9-ға (p<0,01) жоғары екендігі анықталды. Дәл осы кезеңде егіз еркек қозылы саулықтардың орташа тәуліктік сүт өнімділігі жалқы еркек қозылы саулықтарға қарағанда 223,6 г-ға (Р<0,001) көп екендігі анықталды. 
Егіз еркек қозылы саулықтың орташа тәуліктік сүт өнімділік мөлшері ұрғашы егіз қозылы саулықтармен салыстырғанда төлдегеннен кейінгі алғашқы күндері 67,8 г-ға (р<0,01) жоғары.
Төлдегеннен кейін 30-шы күнге қарай (бір айдан соң) орташа тәуліктік сүт өнімділігі жалқы ұрғашы төлді саулықтарда 934,8 мл және еркек қозылы саулықтарда 963,6 г, осы кезде егіз қозылы саулықтарда сәйкесінше 1091,6 г және 1147,2 г құрады. Еркек төлді саулықтардың ұрғашы төлдеген саулықтарға қарағанда артықшылығы жалқыларда 28,8 г (р˃0,05), ал егіздерде 55,8 г-ға (р˃0,05) аралығында сақталады, сәйкесінше барлық зерттелетін кезеңдерде төлдеу саны мен жынысына байланысты (туылғаннан енесінен ажыратуға дейін) бұл айырмашылық еркек қозыларға және егіз төлдерге сақталады. 
Сауым  кезеңінің екінші айына қарай орташа тәуліктік сүт өнімділігі еркек жынысты егіз төлдері саулықтарда  жалқы төлділеріне қарағанда 140,4 г (р˃0,05), ал ұрғашы жынысты қозылы саулықтардан 115,5 г (р˃0,05) артық болады.
Үшінші айға қарай орташа тәуліктік сүт өнімділігі еркек жынысты егіз төлді саулықтар жалқыларынан 120 г-ға (р<0,01), ал ұрғашыларынан 94,4 г-ға (р˃0,05) асып түседі.
Енесінен ажырату уақытына қарай орташа тәуліктік сүт өнімділігі бойынша егіз еркек төлдеген саулықтар аталған көрсеткіш бойынша жалқыларынан 167,2 г (р<0,001) асып түседі. 
Осылайша, ордабасы қой тұқымымен жүргізілген зерттеу нәтижесінде егіз төлдеген (100,7-105,9 л) саулықтар жалқы төлдеген саулықтармен (85-87,5 л) салыстырғанда өте жоғары сүттілігімен ерекшеленеді. Сонымен қатар саулықтардың орташа тәуліктік сүт сауыны қозыларды жынысына және төлдеудегі қозы санына тәуелді болады. Зерттеулермен дәлелденгендей еркек қозы төлдеген саулықтар бір сауым кезеңінде ұрғашы төлді саулықтарға қарағанда көбірек сүт өндіреді [24].
Қазақстанда кейінгі отыз жылда қой етіне сұраныстың артуына байланысты етті-майлы бағыттағы қылшық жүнді қой тұқымдарын өсіруге бет бұрылып, еліміздің барлық аймақтарында осы бағыттағы қой тұқымдары өсірілуде [25].        Елімізде өсірілетін қой тұқымдарының басым бөлігі етті-майлы бағыттағы қылшық жүнді қойлар болғандықтан олардың сүт өнімділігін және сапасын зерттеу, химиялық құрамын анықтау бойынша ғылыми-ізденіс жұмысының өзектілігі өте жоғары. Осыған орай, Сакен Сейфуллин атындағы агротехникалық зерттеу универиситетінің ғалымдары  Қарағанды облысы жағдайында өсірілетін қазақтың құйрықты ұяң жүнді қой тұқымының саулықтарымен жүргізілген зерттеудің нәтижесінде жалпы сауым маусымы барысында екінші тума саулықтардың орташа сүт сауымы 102 кг құраса, үшінші тума саулықтардың сүт өнімділігі 110 кг құрады. Екінші тума саулықтардың тәуліктік сүт сауымы лактацияның алғашқы бірінші және екінші айында жоғары деңгейіне жетіп, сәйкесінше 0,948 және 0,908 кг құраса, ал жалпы 4 айда орташа 0,830 кг құрады. Үшінші тума саулықтардың тәуліктік сүт сауымы төрт ай сауын маусымында 0,905 кг құрады [26].
Қой сүтінен сүт қышқылды өнімдер дайындау технологиясын зерттеу мақсатында	алынған	сүт	үлгілерінің	физикалық	және	химиялық көрсеткіштері анықталды. Сүт үлгілерін талдау үшін сиыр сүтін зерттеу үшін қолданатын стандарттық әдістер пайдаланылды [27.28].
Қазақтың құйрықты ұяң жүнді саулықтарының (n=30) сүтінде ақуыздың мөлшері	3,34% құраса, майдың үлесі 9,13% жетті, яғни сиыр сүтінің орташа стандарттық майлылығынан 5,63% артық болды. Сонымен қатар алынған сүт үлгілерінде лактозаның мөлшері сиыр сүтінен төмендеу 4,62%,	ал	құрғақ     майсыздандырылыған	сүт	қалдығы	11,14%,	сүт қышқылдығы 22 °Т және тығыздығы 1032,6 кг/м3 құрады.
Алынған зерттеу нәтижелерін талдай келе, тәжірибеге қойылған қазақтың құйрықты ұяң жүнді қойларының сүтінен құндылығы жоғары ірімшіктер дайындауға болатынын алдын ала тұжырым жасалды .      
Қойды қолмен сауу өте күрделі іс-шара, әрі оның сапасы төмен.     Сондықтан 1966-1970 және 1982 жылдары Қазақ қаракөл шаруашылығы ғылыми-зерттеу институтының ғалымдары қозылары елтірі өндіруге кеткен саулықтарды мастит ауруына шалдықпау үшін саууды ұйымдастыруды ұсынып, оларды арнайы сауу құрылғысымен сауу бағытында зерттеулер жүргізді.
Зерттеулердің нәтижесі қозылары елтірі өндіруге кеткен саулықтарды арнайы сауу құрылғысымен саууға болатындығы дәлелденіп, әр саулықтан 450 ден 1183 г дейін күнделікті сүт өндіруге болатындығын анықтады. Жалпы арнайы сауу құрылғысымен сауылған қаракөл саулықтарының сүтінің химиялық құрамы мен сапасы қолмен сауылғанмен салыстырғанда жоғары болды.
Қой сауу құрылғысымен саууда кететін уақыт 30 секундтан 3 минутқа дейін болып, ал саулықтың 90% 1-1,5 минутта сүт беретіндігі анықталды. Ал қой желінінде қалған 10-20 г сүт қойдің сүт өніміне аса көп әсер етпейтіндігі дәлелденді[29].         
Жоғарыда айтылғандай сиыр сүтімен салыстырғанда қой сүті 1,5-2 есе қоректік заттарға бай. Демек, оның құрамында құрғақ зат-1,4 есе, май-1,8 есе, жалпы ақуыз- 1,7 есе, ал калориясы бойынша қой сүті сиыр сүтіне қарағанда 1,5 есе артық.          
         Қазақстанда қойларды жоспарлы жаппай сауу 1930 жылы басталды. Бұл ретте қой сүтін өңдейтін кәсіпорындар желісі дамыған «Брынзотест» мамандандырылған басқармасы құрылды. Сол кездің өзінде жылына 40-50 мың тонна қой сүті өңделіп, 10 мың тоннадан астам ірімшік өндірілетін. Өткен ғасырдың 60-жылдары қой сүтінің өндірісі төмендей бастады.
Қаракөл шаруашылығында елтірі үшін қозылар сойылып, аналықтарын сауып алудың арқасында сүт өндіруді арттырудың айтарлықтай резерві болды. Бір саулық орта есеппен сауын кезінде майлылығы 6-7%, 25-30 кг сүт бере алады. Көктемде жақсы жайылым болған жағдайда сүтті сауу қойдың күйіне әсер етпейді десе де болады. Қазақстанда 1984 жылдың 1 қаңтарына 3811,5 мың қаракөл аналық қой болса, оның 1 млн-ға дейін сауылуы мүмкін болатын. Бұл жылына 25-30 мың тонна сүт саууға мүмкіндік береді. 1980-1985 жылдары республикада тауарлы сүт өндірумен санаулы ғана шаруашылықтар айналысты. Мәселен, Түркістан (сол кездегі Шымкент) облысы, Отырар (сол кездегі Қызылқұм) ауданының Қожатоғай кеңшарында 3 жылда (1981-1983 ж.ж.) 51,4 тонна сүт сауылып, әр қойдан орташа алғанда 16 кг (60 күнде тәулігіне әр қойдан 244 гр сүт сауылған). Барлық өндірілген сүт өңделіп, кілегей және май күйінде шаруашылықтан 230 шақырым жерде орналасқан Кентау сүт қабылдау пунктіне жеткізіліп өңделген.
Түркістан (сол кездегі Шымкент) облысы Жетісай ауданының Қараөзек кеңшары 1982-1983 жылдары қой сүтін өндіріп, жылына 606-625 қой сауылып, екі жылда 19,7 тонна, бір аналықтан 247 г сүт сауылған. 
Түркістан (сол кездегі Шымкент) облысы, Бәйдібек (сол кездегі Алғабас) ауданының XXII партсъезд атындағы кеңшарында 1982-1983 жылдары тиісінше 1585 және 3000 бас аналық сауылып екі жылда 58,4 тонна сүт өндіріліп, кеңшардан 10 км жерде орналасқан Глинково сүт қабылдау бекетіне мемлекетке тапсырылған. 1982 жылы сүт сауу кезеңі 42 күнді құрады,бір күндік орташа сауын бір басқа 250 грамм, майлылығы 5,4% болған. 1983 жылы қойды 53 күн сауып, күндігіне орташа сауын бір басқа 260 г, орташа майлылығы 5,7% болса, сүттің майлылығы орташа есеппен 16-31 маусым аралығында 5,3%, 1-31 шілде аралығында 5,9%, 1-15 тамыз аралығында 6,8 пайызды құрады. Барлық сауылған және өткізілген сүттің 58%-ы сауынның алғашқы 15 күніне тиесілі болды [30].          
2007 жылы Түркістан облысы Арыс ауданының «Жеті Қазына» өндірістік кооперативінде жүргізілген зерттеулердің нәтижесінде алынған мәліметтерге сәйкес қой туым науқанының басында (16-20 наурыз) қоздаған саулықтардың сүттілігімен (49,6 кг) маусым соңына қарай (4-9 сәуір) қоздаған саулықтардың сүттілігі (45,6 кг) бірдей болмады. Айырмашылығы- 7,46 % болды [31,32].          
Жүргізілген көп жылғы зерттеулердің нәтижелерін қортындылай отырып 1984 жылы Қазақ КСО « Қой сүті. Дайындауға қойылатын талаптар » атты республикалық стандарт шығарылды [33].          
Жалпы қой малының бойында сүттің  пайда болуы мен оны өндіру қабілеті, сүт өнімділігінің деңгейі және сүт сапасы бірқатар факторлармен байланысты.
Қой тұқымы. Жоғары сүт өнімді қой тұқымдарына Кавказ елдерінің таулы аймақтарындағы қылшық жүнді қой тұқымдары, Болгар мен Балкан түбегі мемлекеттерінің жартылай биязы жүнді және жартылай қылшық жүнді қойлары, кіші және Орталық Азия мемлекеттерің Жерорта теңізі аймағымен Африканың кейбір өңірлерінің қой тұқымдары жатады.
Бельгия, Нидерланды және Алмания мемлекеттерінде өсірілетін шығыс фриз қой тұқымы әлемдегі өте сүтті болып табылады. Бұдан бөлек Сирияның-авасси, Израильдің-ассаф, Францияның-лакон, шароле, Алманияның-сүтті қара, Италияның-сардиндік, Болгарияның-плевендік қара басты қой тұқымдары да сүтті бағыттағы қой тұқымдарына жатады.
Қойдың жасы. Көбінесе қойдың сүт өнімділігі оның жасына байланысты анықталынады. Үш жасқа дейінгі және алты жастан кейінгі саулықтар аз сүт береді, ал 4-5 жастағы саулықтардың сүттілігі жоғары болады [34].          
Конституция. Қойдың сүт өнімділігі белгілі бір дәрежеде оның конституциясымен де байланысты. Тәжікстанның гиссар қой тұқымының өрескел конституциясындағы саулықтарының алғашқы екі айдағы сүттілігі -122 кг, нығызда- 112 кг, нәзігінде – 104 кг болған [35].          
Қозы саны. Екі қозы төлдеген саулықтың бір төлдіге қарағанда сүттілігі 20-25% жоғары. Мысалы, бір қозы төлдеген роман қой тұқымының 100 күндегі сүт өнімділігі – 97,2 кг, екі қозылысында – 115,8 кг, үш қозылысында – 136,2 кг, төрт қозылысында – 169,1 кг болды [36].          
Қозы жынысы. Еркек қозы туған саулықтардың өнімділігі ұрғашы қозы туғандарына қарағанда жоғары болады.
Қойды азықтандыру. Қойдың сүт өнімділігі көбінесе мал азығының сапасына және деңгейіне байланысты. Азық сапасы неғұрлым жоғары болған сайын саулықтың сүт өнімділігі соғұрлым жоғарылай түседі [35].   
Қой сүті Қазақстанда өндірісітік деңгейде өндірілмейді. Қой көп өнімді мал, яғни бұл саланы тек бір бағытта ғана дамытпай, ет өнімділігін арттырумен қатар, елімізде қой сүті өнімділігін зерттеу жаңа бағыт ретінде қойылуы қажет. 

         1.3 Шетелде қой сүтін өндіру және оны қайта өңдеу өнімдерін өндірудің ерекшеліктері
 
         Адамның тамақтануы үшін жануарлар ақуызының қосымша көздерін табу қажеттілігіне сай қой сүті өнімдерінің ерекше қасиеттері мен өнімдердің дәмдік ерекшеліктері мен одан дайындалатын өнімдерді өндірудің айтарлықтай артуына ықпал етті. Қой сүтін өндіруде Еуропа елдерінің үлесі – 44%, Азия – 45%, Африка – 9% құрайды. Қой сүтінің ең көп көлемін Түркия, Франция, Италия, Иран, Грекия және Болгария мемлекеттері өндіреді. 1967 жылдан 1980 жылға дейінгі кезеңде қой сүтінің дүниежүзілік өндірісі 30%-ға өсті және оны өндіру көлемі жылына 8 миллион тоннаны құрайды [37].
         FAOSTAT мәліметі бойынша әлемде өндірілген қой сүтінің көлемі 2019 жылы 10,6 млн. тоннаға жеткен, яғни 2010 жылмен (10,5 млн.т) салыстырғанда өсімі 4,95%-ға артқан [38]. Бүгінде әлемдік қой шаруашылығы саласынан алынатын өнімнің жалпы құнынан қой сүтінің үлесі 30-35% құрап отыр [39].
         Қойдың сүт өнімділігін (қозы және жүнмен бірге) толық пайдалану мәселесі дүние жүзінің көптеген елдерінде ғылым мен тәжірибенің назарында. Қой сүтін өндіруге мұндай қызығушылық оның құнды азық-түлік өнімі болуында. Осыған  байланысты диссертациялық жұмыс бойынша шетелдік ғалымдардың осы бағыттағы жұмыстарына тоқталуды жөн көрдік..   
Сүт өнімділігі немесе сүт өндіру ауылшаруашылығы малдарының ең маңызды экономикалық-пайдалы бағыттардың бірі болып табылады. Қой сүтінің әлемдік сүт өндірісіндегі үлесі 1,3% құрайды. Алайда, саулықтардың сүт өнімділігінің деңгейі мен оны өндіруді ұлғайту жолдары әртүрлі өнімділік бағыттардағы қой шаруашылығы үшін өте маңызды. Біріншіден,  өндірілген сүт пен одан алынған өнімдер қой шаруашылығымен айналысатын шаруалар пайдаланатын жоғары сапалы тағам өнімі болып саналады. Екіншіден, өндірілген қой сүтінің сатуға арналған бір бөлігі сұранысқа сай өте дәмдік тағам ретінде қой өсірушілердің табыс көзін толықтырды [40].          
Әлемде 62 қой тұқымы сүт өндіру үшін пайдаланылатындықтан, қойдың сүт өнімділігі мен оны өндіру жолын жақсарту өте өзекті мәселе, оның ішінде тікелей сүт бағыттағы 1 қой тұқымы; сүтті-етті, сүтті-жүнді және сүтті-елтірілі-11, сүтті-жүнді-етті-10, сүтті-етті-жүнді – 40 қой тұқымы. Одан бөлек Жерорта теңізі аймағындағы , Жақын және Орталық Шығыс, Балкан және кейбір Орталық Азия мемлекеттерінде қой сүті мен оның өнімі жоғарғы сұранысқа ие әрі жоғары бағаланады [41].          
Әлемде қой шаруашылығы дамыған мемлекеттердің қазіргі тәжірибесінде саланы бәсекеге қабілетті ету мақсатында қойдың етті бағытында ғана әлеуетін жоғарлатпай, сонымен қатар қойлардың сүт өнімділігін арттыру бойында ғылыми-ізденіс жұмыстары жасалуда [42.43].
Грек ғалымдары жаһандық деңгейде сиыр сүті сүттің ең көп таралған және ең көп тұтынылатын түрі болып қала беретініне назар аударды. Жалпы, әлемдік деңгейде сиыр сүтінен басқа мал сүтін өндіру үнемі дамуда және осыған байланысты жаңа мәселелер мен міндеттер туындады. Грекияның Афина қаласында 2011 жылдың 16-18 мамыры аралығында «Қой, ешкі және басқа да сиырдыкы емес сүт» тақырыбында өткен симпозиум сол жылғы IDF сүт өнеркәсібі ғылымы мен технологиясы апталығының негізгі үйлестіруші орталығы болды және оны Грекияның IDF Ұлттық комитеті мен Грекияның Ауылдық даму және азық-түлік министрлігінің қамқорлығымен Грек сүт және ет ұйымы ұйымдастырды. Қой мен ешкі секторларындағы соңғы жаңалықтарды талқылау үшін 37 елден академиялық ортадан, ғылыми-зерттеу институттарынан, сүт өндірушілері мен сүт өнеркәсібі мамандарынан тұратын 250-ден астам сарапшы Афинаға жиналды. Спикерлер парникті газдар, шығарындылар және қоршаған ортаны қорғау мәселелері, тұрақты даму, зооноздар және жануарлар денсаулығы, шикі сүт, сүтті өңдеу технологиясындағы инновациялар немесе сиыр сүтінен басқа мал сүтінің тағамдық аспектілері сияқты кең ауқымды тақырыптар бойынша озық зерттеулерді ұсынды [44].          
Австриялық және сириялық ғалымдар сүтті қой өсірушілер қолданатын дәстүрлі азық рационымен салыстырғанда жергілікті жемшөпті пайдаланатын балама рационды зерттеп, оның қой сүтінен дайындалған йогурттің қаттылығы мен адгезивтілігін сәйкесінше 7-9% және 10-16% арттыратынын анықтады. Олардың пайымдауынша өңірде бар дәстүрлі емес жемшөптерді пайдалану йогурт сапасын жақсартады, қымбат астық өнімдеріне қойылатын талаптарды азайтады және осылайша сапалы өнімдермен нарықты кеңейту арқылы фермерлердің өмір сүру деңгейін жақсартады [45].
Италия ғалымдары қой шаруашылығы Сардиниядағы ең кең тараған шаруашылықтың бірі және мұнда өндірілетін сүттің аймақ үшін экономикалық маңызы зор деп есептейді [46].
Испан ғалымдары қойларды азықтандыруға қолданылатын рапс күнжарасының сүт пен ірімшіктің құрамындағы май қышқылдарының (МҚ), токоферолдардың, ретиноидтардың және холестериннің құрамына, сонымен қатар ірімшіктің сенсорлық қасиеттеріне әсерін зерттеді. Малды қыста азықтандыру ірімшік өндірушілер үшін өнім шығынын артырып, ал құрама жемге жергілікті рапс күнжарасын қосу ірімшіктің сапасын өзгертпей, ірімшік өндірісінің өзіндік құнын төмендетені дәлелденді. Рапс концентратымен қоректенген қой сүті мен ірімшіктің липидті профилі пайдалырақ болды. Сонымен қатар, қой рационына рапс күнжарасын қосу Идиазабал ірімшігінің типтік сенсорлық қасиеттерін өзгерткен жоқ. Сондықтан, рапс мал азығы тұқымының концентраты сүт өнімдерінің тағамдық сапасын жақсарту үшін қойларды азықтандыруға және фермаларға жоғары пайданы қамтамасыз ету үшін жақсы жергілікті ресурс бола ала алатындығы анықталды [47].
Итальяндық ғалымдар өз зерттеулерінде азықтандыруды дұрыс басқара отырып, қой сүтінің құрамын жақсартуға болатынын және белгілі бір дәрежеде малдардың қоректік балансын және олардың денсаулығын бақылау үшін белгілі бір дәрежеде сүт қосымшаларын қолдануға болатынын атап көрсетеді [48].	
Зерттеу барысында итальяндық ғалымдар орталық Италияда өндірілетін қой сүтінің, йогурт пен ірімшіктің қоректік қасиеттері мен құрамдарына жайылымның әсерін зерттеді. Жайылым маусымы қой сүті мен сүт өнімдерінің химиялық құрамына әсер етіп, көктемгі жайылым ірімшігінің құрғақ зат құрамын едәуір жоғарылатты (61,26%), ал қысқы жайылымда бұл көрсеткіш 52,85%- ті құрады. Сүттегі линолен қышқылы мен омега-3 деңгейінің жоғарылауы жайылымдағы линолен қышқылының жоғары деңгейімен байланысты болды. Сонымен қатар, ірімшікте, көктемгі жайылымда алкогольдік және  эфирлер мен спирттер қосылыстарының  көбеюіне және ірімшікте өткір хош иіспен (қышқылдар) байланысты қосылыстардың төмендеуіне әкелді [49].
Итальяндық ғалымдардың зерттеу мақсаты гидролизденетін талшын танин сығындысы бар тағамдық қоспалардың қой сүтінің сүт өнімділігі мен сапасына әсерін зерттеу болды. Орташа лактация кезеңіндегі тоқсан алты көп төлді Сарда саулықтары біртектес екі топқа бөлінді. Екі топтағы малдар Lolium multiflorum, Avena sativa және Trifolium repens (1:1:1) қоспасы негізінде бір жайылымда күніне 8 сағат жайылды. Екі қой азығы рационы құрама жемді қосумен ғана ерекшеленді. Құрама жемге талшын танинінің қосылуы сүт өндірісінің артуына әкелді (+18,64%; P <0,001). Май қышқылдарының құрамы бойынша 2-топтағы сүтте 1-топтағы сүтпен салыстырғанда омега-3 май қышқылдарының жиынтығы жоғары болды. Жайылымдағы қойлардың рационында гидролизденген танин сығындысының жиынтығы тәжірибелік дозаларын қолдану зығыр қоспаларындағы реакцияны жақсартты, нәтижесінде сүттегі альфа-линолен қышқылының жиынтығы жоғарылады [50].
Итальяндық зерттеушілер қой сүтін жазда өндіру сүт өнімдерін әртараптандыруға және өнімнің жыл бойына нарықта тұрақты таралуына әкелетінін көрсетті. Алайда, Жерорта теңізі елдерінде ұсақ күйіс малдарының cүт өндіру циклдері жем ресурстарының маусымдық ауытқуына ұшырайды. Сондықтанда, тиісті жем түрлерін таңдау және мал жаю технологиясын оңтайландыру үшін қолданылатын критерийлерін анықтау жолдары талқыланады. Сонымен қатар, ішкі сұраныстар үшін қабылдануы тиіс азық түрлері мен азықтандыру әдістері, сондай-ақ жылу стрессіне қарсы ең қолайлы бірқатар жем қоспалары сипатталған. Сүт пен ірімшік өндірісіне жем ресурстары мен қоршаған орта жағдайларының әсері де талқыланған. Тұтастай алғанда, үнемді болу үшін Жерорта теңізі бойында қой сүтін өндіру жолдары жем ресурстарының, әсіресе азық қоспалары мен олардың бағасына және суару шығындарына байланысты екендігін ескеруі керек. Маусымнан тыс сүт өндірісін ең алдымен жоғары өнімді қой тұқымдары бар, суармалы жерлерге қол жетімді және тиісті басқару дағдылары бар шаруашылықтарда дамытуға болады деген қорытынды жасалынды [51].
Шетелдік зерттеушілер дүние жүзінде жыл сайын 1,5 миллиардқа жуық халықты қой мен ешкі етімен және сүтімен қамтамасыз етілетіндігін атай отырып, ол тек азық-түліктің ғана емес, сондай-ақ экономикалық тіршіліктің маңызды көзі екенін дәлелдеді. Жалпы, қой мен ешкі етінің, сондай-ақ сүт және оған қатысты өнімдердің танымал болуы олардың ерекше тағамдық қасиеттеріне, физикалық-химиялық құрамы мен сіңімдік қасиеттеріне, сондай-ақ қызыл ет және сүт өнімдерінің басқа түрлерімен салыстырғанда ерекше дәмдік қасиеттеріне байланысты. Қой мен ешкі өнімдерінің  өзгермелі дәм профилі және сенсорлық сипаттамалары нарықтағы негізгі дифференциаторлар болып табылады. Дегенмен, дәмнің өзгеруі тұтынушы қабылдауының сәйкессіздігіне әкелуі мүмкін. Қой сүтінің дәміне ықпал ететін- қой тұқымы, жынысы және жасы, сондай-ақ қоректену сияқты факторлар арасындағы күрделі байланыс бар. Сонымен қатар, аймақтық тағам болжамдары тұтынушыларға әсер етуі мүмкін. Қой мен ешкіден алынатын сүт өнімдеріне тән дәм сиыр сүтінде кездесетінге қарағанда өнімнің жалпы сапасы мен қолайлылығына үлкен әсер етеді. Бұл шолуда қой мен ешкі сүті мен етіне қатысты дәмге сәйкес келетін қысқа тармақталған тізбекті май қышқылдарына, осы қосылыстардың синтезіне және олардың ет пен сүтте жиналуына әсер ететін енгізуге дейінгі және кейінгі факторларға назар аударылады. Сондай-ақ оларды анықтау үшін қолданылатын классикалық және жаңа аналитикалық әдістердің оң және теріс жақтары көрсетіледі [52].
Ешкі мен қой сүті сиыр сүтінен кейін өндірілетін және тұтынылатын сүттің екі негізгі түрі болып табылады, ол сүт және азық-түлік емес өнімдерде де қолданылады. Сонымен қатар, ешкі және қой сүті казеин мицеллаларының құрамы мен мөлшері және май түйіршіктерінің құрылымы сияқты ерекше сипаттамалары бар адамның тамақтануы үшін тамаша тамақ көздері болып табылады. Бұл ерекшеліктер сиыр сүтімен салыстырғанда ешкі мен қой сүтінің жеңіл қорытылуы мен сіңуіне жауап береді. Бірақ ешкі сүті өнімдерінің қаттылығы, адгезиясы, консистенциясы, тұрақтылығы, экструзиялық күші төмен, сиыр мен қой сүтіне қарағанда синерезге бейім. Осы контекстте бұл тараудың мақсаты ешкі және қой сүтінің және олардың сусындарының реологиялық және текстуралық сипаттамаларының ең өзекті аспектілері мен мәселелерін қарастыру, тағамдық процестің осы сипаттамаларға әсерін, сондай-ақ аналитикалық әдістерді қарастыру болып табылады [53].
Испания ғалымдары елде 1 403 850 сауынды ешкі және 2 420 000 сауынды қой бар екенін, олар жылына сәйкесінше 514 737 және 441 400 метрикалық тонна сүт беретінін көрсетті. Өндірілген ешкі сүтінің 98,2%, қой сүтінің 92,5% ірімшік өндіруге жұмсалады. Бұл елде ешкі мен қойдың дәстүрлі ірімшіктерін өндіру көлемі мен сапасы айтарлықтай жоғары. Олардың кейбіреулері мол өндіріледі және қорғалған шығу тегі немесе қорғалған географиялық көрсеткіші режимдерімен расталады; кейбіреулері саяжай немесе жартылай өнеркәсіптік деңгейде өндіріледі және өте шектеулі аумақтарда коммерцияланады және тұтынылады. Зерттеу испан ешкі және қой сүтінің ірімшіктерінің сипаттамалары мен ерекшеліктерін сипаттайды  [54].
Грек зерттеушілері өз еңбектерінде сиырды сүт өндіруге арналған «әмбебап» мал түрі деп санауға болатынымен, ал одан басқа мал түрлері, мысалы, кейбір елдердің қоршаған орталарының нақты жағдайларына жақсы бейімделген буйвол, қой, ешкі, түйе және яктің сүті сол елдердің жалпы сүт өндірісінің маңызды бөлігін құрайды. Сүттің құрамы мал түрлері арасында және олардың ішінде өзгереді және сүттің қасиеттеріне, сүт өнімдерін өндіруге жарамдылығына әсер етеді. Сиырдан басқа сүтқоректілердің, соның ішінде жылқылар мен есектердің сүтінің құрамы мен қасиеттеріндегі бұл айырмашылықтар сиыр мен адам сүтімен салыстырғанда өзгеше. Сонымен қатар, зерттеу нәтижелерінде сиыр сүтінен басқа өңдеу арқылы жасалған өнімдер, атап айтқанда ашытылған сүт өнімдері мен ірімшік ұсынылған. Зерттеу фальсификацияны анықтауға баса назар аудара отырып, түпнұсқалық аспектілерді көрсетеді [55].
Грек ғалымдары желтоқсан-сәуір айларында жайылымда азықтандырылған сауым мерзіміндегі Карагунико қойларынан алынған қой сүтінде және осы сүттен жасалған Кефалотири ірімшігінде май қышқылының (МҚ) профильдері мен конъюгацияланған линол қышқылының (КЛҚ) концентрациясының өзгеруін анықтады. Қаныққан МҚ деңгейлері төмендеді, бірақ бір қанықпаған МҚ және полиқанықпаған МҚ, соның ішінде КЛҚ сәуір айында сүтте өсті. Дегенмен, қаныққан май қышқылының стеарин қышқылының деңгейі (С18:0) сәуір айында айтарлықтай өскенін көрсетті (P<0,05). C18:2 cis-9, trans-11 КЛҚ деңгейі сәуірде желтоқсанмен салыстырғанда 50%-ға (iv) айтарлықтай өсті (P<0,05). Қой сүтінен жасалған ірімшік өндіру кезінде МҚ және КЛҚ деңгейлерінде айтарлықтай өзгерістер (P>0,05) болған жоқ, бірақ Кефалотири ірімшігінің КЛҚ деңгейлері пісудің 30-шы күні айтарлықтай жоғарылады (P<0,05) және жетілудің соңына дейін тұрақты болды [56].
Грек ғалымдары паразиттердің сүт өндірісіне және саулықтарда маститтің дамуына тікелей әсер ету мәселелерін атап көрсетті. Олардың зерттеулері паразиттерді тиімді бақылау қойлардың толық генетикалық әлеуетіне қол жеткізуге және одан да көп пайда табуға мүмкіндік беретінін растайды [57].
     Итальяндық ғалымдар өз зерттеулерінде азықтандыруды дұрыс басқара отырып, қой сүтінің құрамын жақсартуға болатынын және белгілі бір дәрежеде жануарлардың қоректік балансын және олардың денсаулығын бақылау үшін белгілі бір дәрежеде сүт қосымшаларын қолдануға болатынын атап көрсетеді [58].
      И.Л. Мейсон мен П.Дассаттың зерттеудегі басты мақсаты қойлардың сүт өнімділігін бақылайтын экологиялық және генетикалық факторлар туралы және сүт, ет және жүн өндірісі арасындағы корреляция туралы ақпарат алу болды, бұл тек Жерорта теңізі бассейніндегі сауын қой өндірушілерін ғана емес, сонымен қатар кең таралған майлы қозы өндірушілерін де қызықтырды. Талдау барысында олар екінші мақсатты әзірледі, атап айтқанда, одан әрі жетілдіру бағдарламаларын жоспарлау кезінде Ланге қойын өсірушілерге пайдалы нәтижелерді ұсыну [59].
        Израильдік ғалым өз зерттеуінде қой мен ешкінің құрғақ мезгілдерде және құрғақшылық кезінде сүт өндіру үшін ерекше маңызды екенін көрсетті. Ешкі қойларға қарағанда сүтті көп береді, және оларда лактация кезеңі ұзағырақ, бірақ қой сүтінде ешкі сүтіне қарағанда майлы және жалпы құрғақ заттар көп. Тұтынылатын сүттен басқа, сүт тез тұтынылатын сары май мен йогуртқа, ал кейін тұтыну үшін сақталған май мен қатты сүзбеге өңделеді [60]. 
         Грек зерттеушілері сүтті қойлардың рационына липидтердің қосылуы сүттің май қышқылдарының бейіні мен холестерин құрамының өзгеруіне әкелетінін дәлелдеді. Тұтастай алғанда, ғалымдар лиофилизацияланған сүттің липидтік фракциясының дактилоскопиясының ядролық-магниттік-резонансы арқылы жаңа тәжірибелік деректерді ұсынды және қой сүтінің липидтерінде қажетті өзгерістерді тудыратындықтан, қой рационында сүр зәйтүн күнжарасын пайдалануды ұсынды [61].
         Үндістандық зерттеушілер өз еңбектерінде қой сүтінің функционалды белсенді сүт өнімдерінің бірі болып табылатынын және сонымен бірге қоректік қуат көзі болып саналатынын атап өтеді. Қой сүтінің пайдалы рөлі оның құрамындағы май қышқылдарының, иммуноглобулиндердің және иммундық емес ақуыздардың болуына байланысты. Адамның ішектерінде сүт ақуыздары антиоксиданттық, микробқа қарсы, гипотензиялық, иммуномодуляциялық және антитромботикалық рөлдері бар биоактивті пептидтердің тамаша көзіне айналады. Ол сондай-ақ қартаюға қарсы және косметикалық сабын препараттарында псориаз және тері экземасы сияқты созылмалы ауруларды емдеу үшін қолданылады. Қой сүтінің бірегей физико-химиялық және биохимиялық қасиеттеріне сонымен қатар пребиотиктер мен пробиотиктер кіреді, бұл оны адам денсаулығын нығайту және ауру қаупін азайту үшін тамаша функционалды тағам етеді [62].

1.4 Қой сүтінің құрамы мен қасиеттері

Итальяндық ғалымдар 47 отардағы 991 Сарда қойының үлгісінде сүт құрамын, ұю қасиетін және жеке ірімшік өнімділігін зерттеген. Жұмыс өлшенетін шамалар арасындағы корреляция заңдылығын зерттеуге және сүт құрамы мен ірімшік қасиеттерінің жаңа синтетикалық көрсеткіштерін алуға бағытталған. Сүт коагуляциясының жеке көрсеткіштері бойынша көп нұсқалы факторлық талдау жүргізілді; ірімшік өнімділігі; майдың, ақуыздың және лактозаның пайызы; соматикалық жасуша көрсеткіші; казеин құрамының пайызы; NaCl құрамы; рH және қату температурасы зерттелді. Алынған төрт фактор бойынша тұқым қуалаушылық бағалаулары төмен және орташа болды[63].
Испан ғалымдары колориметрияны шикі сүттің сапасы мен коагуляциясының сенімді болжаушысы ретінде пайдалануға болатындығын бағалау үшін сүт құрамы, гигиеналық сапа және түс мәндері арасындағы байланыстарды зерттеу мақсатында олар Испанияның Кастилья-Ла-Манча аймағындағы төрт отардағы Манчега тұқымы қойларының 1200 жеке сүт үлгісін талдады. Корреляциялық құрылым түс мәндерімен, май мен ақуыздың құрамымен және жалпы қатты заттардың мөлшерімен тікелей корреляцияланғанын көрсетті, ал олар лактозаның құрамымен және соматикалық жасуша көрсеткішімен әлсіз корреляцияланған. Түс мәндерін өлшеу Манчега қой тұқымы сүтінің ұю қабілетін анықтауда стандартты талдауларды толықтырудың жылдам және тиімді құралы болуы мүмкін [64].
Үндістандық зерттеушілер өз еңбектерінде қой сүтінің функционалды белсенді сүт өнімдерінің бірі болып табылатынын және сонымен бірге қоректік қуат көзі болып саналатынын атап өтті. Қой сүтінің пайдалы рөлі оның құрамындағы май қышқылдарының, иммуноглобулиндердің және иммундық емес ақуыздардың болуына байланысты. Адамның ішектерінде сүт ақуыздары антиоксиданттық, микробқа қарсы, гипотензиялық, иммуномодуляциялық және антитромботикалық рөлдері бар биоактивті пептидтердің тамаша көзі екендігі ғылыми тұрғыдан дәлелденді. Қой сүті сондай-ақ қартаюға қарсы және косметикалық сабын препараттарында псориаз және тері экземасы сияқты созылмалы ауруларды емдеу үшін қолданылады. Қой сүтінің бірегей физико-химиялық және биохимиялық қасиеттеріне сонымен қатар пребиотиктер мен пробиотиктер кіреді, бұл оны адам денсаулығын нығайту және ауру қаупін азайту үшін тамаша функционалды тағам ететіндігі айтылды [65].
Швейцария мен Германияда үш түрлі  отарларда ұсталған Шығыс Фриз қой тұқымы сүтті (ШФС) және Лакония (ЛАК) қойларынан алынған барлығы 403 сүт үлгісін неміс ғалымдары изоэлектрлік фокустауды қолдана отырып, ақуыз және ДНҚ деңгейінде сүт ақуызының өзгергіштігін әртүрлі ДНҚ негізіндегі сынақтарды қолдану арқылы талдады. Сүт өндіру көрсеткіштері мен сүт ақуызының аллельдері мен генотиптері арасындағы байланыстар лактацияның 150 күніндегі деректер арқылы талданды. Сүт ақуызының аллельдері мен генотиптерінің ақуыздың құрамына айтарлықтай әсері анықталды. Олар сүт ақуызы өзгергіштігінің басқа сүтті қой тұқымдарында да сүт өндіруге әсерін одан әрі анықтау үшін, оларды болашақ қой шаруашылығы бағдарламаларына енгізу мақсатында қосымша зерттеулер қажет екенін атап өтті [66].
Итальяндық зерттеушілер қой сүтінің тағамдық сапасының негізгі құрамдас бөлігі болып табылатын май қышқылының құрамын зерттеді. Дегенмен, сүтті қойларды май қышқылының құрамы бойынша өсіру логистика мен фенотиптеу шығындарына байланысты қиын. Бұл зерттеудің мақсаты қой сүтінің генетикалық көрсеткіштерін бағалау және Фурье трансформациясының инфрақызыл спектроскопиясы арқылы оларды күнделікті өлшеудің орындылығын тексеру болды. 48 отарда өсірілетін 989 Сарда қойының сүтінің май қышқылы құрамы газды хроматография әдісімен өлшенді. Газ хроматографиясы май қышқылдары арасындағы генетикалық корреляцияны бағалау шама мен белгі бойынша үлкен өзгермелілікті көрсетті. Фурье трансформациясы мен май қышқылы газ хроматографиясы арасындағы генетикалық корреляция барлық зерттелген белгілер үшін 60%-дан жоғары болды. Осы зерттеудің нәтижелері қойлардағы май қышқылы құрамындағы генетикалық вариацияның болуын растайды және кең ауқымды селекциялық бағдарламаларда осы белгілерге прокси ретінде Фурье түрлендіру май қышқылын пайдалану мүмкіндігін ұсынады [67].
Ирандық ғалымдар сүттегі майдың (0%, 2% және 3,5%) және ашытқының (автохтонды немесе коммерциялық) пробиотикалық йогуртты 5 ± 10°С температурада 21 күн сақтау кезінде Lactobacillus acidophilus физикалық-химиялық қасиеттеріне, протеолиз дәрежесіне, антиоксиданттық белсенділігіне және өміршеңдігіне әсерін зерттеді. Статистикалық талдау ашытқы түрі протеолизге және антиоксиданттық белсенділікке айтарлықтай әсер еткенін (P <0,05) көрсетті, сондықтан екеуі де сақтаудың 14-ші күніне дейін жоғарылады, бірақ содан кейін төмендеді. Сол сияқты, барлық үлгілердің рН мәні сақтау кезінде төмендеді. Ол жергілікті және коммерциялық ашытқылардан жасалған йогурт үлгілері үшін сәйкесінше 3,84–4,34 және 4,18–4,43 аралығында болды. Нәтижелерге сәйкес, ацидофильді лактобацилланың өмір сүруі сақтау кезінде төмендеді (р <0,05), бірақ ол денсаулыққа әсер ету үшін ұсынылған деңгейде болды (дәстүрлі йогуртте кемінде 106 КҚБ/мл). Сүт майының құрамы пробиотикалық организмдердің тіршілігіне айтарлықтай әсер еткен жоқ (р<0/05)[68].
Сиыр сүтін дүние жүзінде тұтынуға қарамастан, ешкі және қой сүті сияқты ұсақ малдардың сүт өнімдері әсіресе Жерорта теңізі аймағында үлкен қызығушылық тудырады. Италия ғалымдарының зерттеулерінің мақсаты 30 қой және 28 ешкі сүтінің метаболит профилін газ хроматографиясын және масс-спектрометриялық талдауды пайдалана отырып, мақсатсыз метаболомика әдісін қолдану арқылы зерттеу болды. Нәтижелер метаболиттер профилінде бірнеше айырмашылықтарды көрсетті: арабитол, лимон қышқылы, акетоглутар қышқылы, глицерин қышқылы, миоиозитол және глицин қой сүтінде, ал манноза 6-фосфат, изомалтулоза, валин, пироглутамин қышқылы, лейцин және фукоза ешкі сүтінде жоғары болды. Метаболит профилі мен сүт құрамының сипаттамалары арасындағы байланыстар да анықталды. Статистикалық модельдердің болжамдық мүмкіндіктері қой сүтінің метаболиттік профилі мен ақуыздық құрамының, сонымен қатар ешкі сүтінің майлылығының арасындағы жақсы корреляцияны көрсетті. Бұл зерттеу ұсақ күйіс қайыратын малдардағы сүт метаболиттерін және олардың сүт қасиеттерін бағалаудағы рөлін жақсырақ түсінуге мүмкіндік береді [69].
Итальяндық зерттеушілер қой сүтінің құрамында сарысу ақуыздары, витаминдер, май қышқылдары және т.б. сияқты антиоксиданттық молекулалардың үлкен саны бар екенін көрсетті. Қой сүтінде қышқылдану процесі конститутивті антиоксиданттардың болуымен табиғи түрде теңестіріледі, бірақ бұл антиоксиданттық қосылыстардың  малдарға әсер етуі мүмкін стресс жағдайларына да байланысты. Лактация кезеңі қоршаған ортаның жоғары температурасы сияқты ерекше қоршаған орта жағдайларымен үйлеседі, қышқылдандырушылар мен антиоксиданттар арасындағы теңгерімсіздікті тудыруы мүмкін, бұл қышқылдану стрессін тудыруы мүмкін, оны плазма мен сүт үлгілерінде де өлшеуге болады. Зерттеу әрбір жеке антиоксиданттық қосылысқа және тұтынушылардың аллергендер жаңа класын құра алатын тотыққан ақуыздардың әсерін азайтуға деген денсаулыққа қажеттілігіне байланысты сүттің антиоксиданттық белсенділігін өлшеудің әртүрлі әдістерін ұсынды. Дегенмен, сүттегі антиоксиданттық белсенділікті өлшеудің стандарты әлі табылған жоқ. Сондықтан, бұл шолу сүттегі әртүрлі антиоксиданттық молекулалардың рөлін сипаттауға бағытталған және сүттің жалпы антиоксиданттық қабілетін өлшеудің әртүрлі қолжетімді әдістеріне шолу жасайды [70].
Грек ғалымдары қой сүті мен сүт өнімдерінің тағамдық және биологиялық маңызы бар қосылыстарының спецификалық ерекшеліктерін зерттеді. Олардың пайымдауынша май қышқылдарының профилі, май түйіршіктерінің мөлшері, конъюгацияланған линол қышқылының, сфингомиелиннің және майда еритін витаминдердің жоғары мөлшері сиыр сүтімен салыстырғанда тағамдық жағынан тиімді. Ақуыздың жоғары мөлшерімен және биофункционалдық байланыстың бірнеше түрлерінен басқа, қой сүтінің белоксыз фракциясының да маңызы зор. Осыған байланысты биологиялық белсенді пептидтер, протеаза-пептондық фракция, нуклеозидтер/ нуклеотидтер және полиаминдер құрамы туралы деректер қарастырылды. Соңында олигосахаридтер мен суда еритін витаминдер сияқты минералдар мен шағын қосылыстар ұсынылған. Қой сүті мен сүт өнімдері тамаша тағамдық матрица болып табылады, ал қой сүтінің пайдалы компоненттерінің көпшілігі жанама өнімдерге ауысады деген қорытынды бар [71].
Итальяндық ғалымдар қой сүтінің құрамына әсер ететін негізгі қоректік факторлар- ірімшікке өңделуі, биологиялық белсенді қосылыстар мен соматикалық жасушалардың құрамы, оның органолептикалық қасиеттерін және улы заттардың құрамын жақсарта алатын ароматты қосылыстардың құрамы, сондай-ақ сүт майы мен ақуыздың концентрациясына ерекше назар аударады. Қой сүтінің құрамына қойдың, әсіресе өнімділігі жоғары малдың қоректенуі қатты әсер етеді. Сүт майының концентрациясына қойдың таза энергия балансы, рациондағы бейтарап детергент талшықтар құрамы және күйіс қайыратын малдардың қорғалған/инертті немесе қорғалмаған теңіз және өсімдік майлары бар тағамдық қоспалары айтарлықтай әсер етеді. Сүт майының құрамын конъюгацияланған линол қышқылы және омега-3 май қышқылдары сияқты адам денсаулығына пайдалы май қышқылдарының жоғары деңгейлері болуы үшін өзгертуге болады [72].
Америкалық және испандық ғалымдар өз зерттеулерінде сүттің физикалық-химиялық сипаттамалары оның белгілі бір малдың түріне арналған құрамымен байланысты екенін көрсетті. Қой сүтінде ешкі мен сиыр сүтіне қарағанда жалпы қатты заттар мен маңызды қоректік заттардың деңгейі жоғары. Қой мен ешкі сүтіндегі липидтер сиыр сүтіне қарағанда жоғары физикалық сипаттамаларға ие, бірақ физикалық-химиялық қасиеттері әр түрлі. Ешкі сүтінің мәйектеу уақыты сиыр сүтіне қарағанда қысқа, ал гельдің әлсіз консистенциясы адамның ас қорытуына пайдалы, бірақ ірімшік өнімділігін төмендетеді. Қой мен ешкі сүтінің ақуыздары биологиялық белсенді ангиотензин-өзгертуші ферментті тежейтін және гипертензияға қарсы пептидтердің маңызды көздері болып табылады. Олар жұқпалы аурулардан қорғайды және микробтық инфекциялармен күреседі. Ешкі мен қой сүтіндегі минералдар мен витаминдердің мөлшері негізінен сиыр сүтіне қарағанда жоғары [73].
Жаңа Зеландия ғалымдары сиыр мен ешкі сияқты басқа емізетін мал түрлерінің сүтімен салыстырғанда құрамындағы минералды және ақуыздың жоғары болуына байланысты қоректік және денсаулықты жақсартатын тағамдардың тартымды көзі болып табылатын қой сүтін зерттеді. Ca, P, Na және Mg макроминералдары сиыр мен ешкі сүтімен салыстырғанда қой сүтінде әлдеқайда жоғары деңгейде болады. Атап айтқанда, қой сүтінде сиыр сүтінен шамамен 36%, ешкі сүтінен 31% артық кальций бар. Бірақ қой сүтінің минералды құрамы оның тұқымына, географиялық жағдайына, азық мөлшері мен құрамына, лактация кезеңіне және шаруашылықтың тәжірибесі сияқты факторларға байланысты айтарлықтай өзгереді. Қой сүті әдетте ірімшік пен йогуртқа өңделеді және оны мұздату немесе сақтау үшін ұнтақ түрінде кептіруге болады. Осылайша, қой сүті тығыз, жоғары минералды тағам көзі болып табылады, ол қызығушылықты арттырып, осы түрге арналған сүт өнеркәсібінің кеңеюіне әкеледі. Қой сүтінің құрамындағы минералды заттардың адам денсаулығы мен әл-ауқатына тигізетін пайдалы әсерін жан-жақты зерттеуге зор мүмкіндік бар [74].
       Жайылымдық жануарлардан алынатын сүт және сүт өнімдерінің құрамында май қышқылдары, дәрумендер мен жануарлар мен өсімдік тектес стеролдар сияқты адам денсаулығы үшін маңызды бірқатар биологиялық белсенді қосылыстар бар. Қой сүті мен ірімшіктің фитостерол профилі бойынша жарияланған зерттеулер жоқ. Сонымен қатар, ірімшік өндіру мен пісу нәтижесінде қой сүтінің құрамындағы Е дәрумені мен стеролдық профильдегі өзгерістер туралы мәліметтер аз. Бұл зерттеуде итальяндық ғалымдар қой сүтінің және екі дәстүрлі ірімшіктің (Pecorino және Casu Accedu) альфа-токоферол құрамын, стерол және май қышқылдарының профилін зерттейді. Ғалымдар сонымен қатар бір қой сүтінен жасалған екі ірімшіктегі липидті қосылыстарды тасымалдауға екі түрлі коммерциялық өндірістік процестің әсерін салыстырды. Бұл зерттеу тау жайылымдарында өсірілетін ұсақ малдардың сүті мен өнімдеріндегі биоактивті қосылыстарды түсінуге ықпал етеді, қой сүті мен ірімшікте ұсақ өсімдік стеролдарының болуын бірінші рет атап өтуге болады. Ғалымдардың мәліметі бойынша ірімшік өндіру процесі май қышқылдарының профиліне және альфа-токоферолдың сүттен ірімшікке ауысуына әсер етеді, ал шағын стеролдар аз ғана әсер етеді [75].
Испан ғалымдары маститті қойларды зақымдайтын ең ауыр аурулардың бірі ретінде зерттеді. Сүт безінің инфекциясына байланысты оның синтетикалық функциялары төмендейді және бұл қандағы физиологиялық тосқауылдың нашарлауымен бірге жүреді. Бұл сүттің құрамына, демек, одан алынатын өнімдерге әсер етуі мүмкін. Осы жұмыста үш түрлі соматикалық жасушалар саны (СЖС) бар қой сүтінен йогурттар дайындалып, бастапқы сүттің құрамы мен соңғы өнімнің сипаттамалары талданды. СЖС жоғары деңгейі сүттің рН және оның лактозаның құрамына әсер етеді, сонымен қатар йогуртты ашыту кезінде рН мен қышқылдықты өзгертеді. Құрамында қант мөлшері жоғары йогурттар жарамсыз құрылымға ие болды және сенсорлық талдау оларды тұтынушылар қабылдамағанын көрсетті [76].
            
  1.5 Қой сүтін өңдеудің тәсілдері мен ерекшеліктері

Бразилиялық және итальяндық ғалымдардың зерттеуінің мақсаты ультрадыбыстық өңдеудің балғын және мұздатып сақталған жартылай майсыздандырылған қой сүтінің микробиологиялық сапасына, ақуыз және бос амин қышқылы профиліне әсерін бағалау болды. Сүт сауын немесе мұздатылған күйінде өңделіп, бір, үш және алты айға дейін сақталды. Микроорганизмдерге аяз әсері өңдеу алдында мұздатылған барлық үлгілерде тексерілді. Зерттеу үміт күттіретін нәтижелерді көрсетті: ультрадыбыстық өңдеу сүт өңдеуге пайдалы болуы мүмкін сүт қышқылы бактерияларының қолайлы деңгейін сақтай отырып, жартылай майсыздандырылған қой сүтіндегі зерттелген ластаушы бактерияларды белсендірді немесе жойды [77].
Манчего түріндегі ірімшік сарысуынан қойдыкене ұқсас түрге байланысты конъюгацияланған хош иістендірілген алкилфенолдарды ультрафильтрация арқылы алуды шетелдік ғалымдар зерттеді. Олар конъюгацияланған алкилфенолдардың концентрациясы ультрафильтрация кезінде жиналған сарысудың өткізгіштігінің әртүрлі фракцияларында ұқсас болатындығын және бұл олардың суда жоғары ерігіштігімен түсіндірілді. Қой сүтінен жасалған ірімшік сарысуындағы конъюгацияланған 3- және 4-этилфенолдардың және р- және m-крезолдардың сәйкесінше 49 және 62%-ға жуығы 5,4 көлемдік концентрация коэффициентімен ультрафильтрациядан кейін пермеатта алынды [78].
Түрік зерттеушілері қоспаны (0, 25, 50, 75 немесе 100 МПа) жоғары қысымды гомогенизациялау (ЖҚГ) арқылы өңдеудің қой сүтінен жасалған балмұздақтың физика-химиялық, текстуралық және микробиологиялық сипаттамаларына әсерін анықтады. Балмұздақ қаттылығының мәні 43,0-ден 58,1 рН-ға дейін өзгерді, ал рН қысымның жоғарылауына байланысты оның коректілігін жоғарылатты. Ең жоғары артық тұтыну (58,1%) бақылауда , ең аз тұтыну (35,8) 100 - ЖҚГ-да анықталды. Балқу уақыты мен бірінші тамшылау уақыты рH қысымының жоғарылауымен өсті, ал рH балқу жылдамдығын төмендетті. Қоспаны ЖҚГ-мен өңдеу балмұздақ үлгілерінің микробиологиялық жүктемесін айтарлықтай төмендетті. Сондықтан ЖҚГ өңдеу қой сүтінен жасалған балмұздақтың қаттылығын, балқуын және микробиологиялық қасиеттерін жақсарта алады [79].
Қытай ғалымдары салқын плазмамен өңдеу уақытының микроорганизмдердің инактивациясына, физика-химиялық сипаттамаларына және қой шикі сүтінің ақуыз құрылымына әсерін бағалады. Оң бақылау ретінде пастерленген қой сүті қолданылды. 
Электрондық микроскопиялық кескіндерді сканерлеу CSM300 үлгісі ақуыздардың біркелкі микроқұрылымына және жақсы дисперсті күйіне ықпал еткенін растады. Бұл нәтижелер салқын плазмамен өңделген қой сүті туралы практикалық ақпаратты бере алады, оны әдеттегі пастерлеуге әлеуетті балама ретінде қарастыруға болатындығы ұсынылды [80].
Француз және американ ғалымдары термиялық өңдеу сүттің сапасына және әсіресе физико-химиялық және сары май қасиеттеріне әсер ететін маңызды процесс деп санайды. Сиыр сүтіне қарағанда ешкі мен қой сүтінің термиялық өңдеуге төзімділігі төмен. Жануарлар түрлерінде жылу әсерінен болатын реакциялар ұқсас болғанымен, температура айырмашылығына байланысты өзгерістер мицеллярлық құрылымдағы айырмашылықтарға, коллоидтық және сулы фазалар арасындағы тұзды бөлуге және ақуыздардың өзара әрекеттесуіне байланысты. Ешкі сүтінде ақуыз бен казеиндер аз, сонымен қатар кальций мен фосфат аз, сәйкесінше шамамен 1200 және 900 мг/кг, қой сүті үшін 2200 және 1300 мг/кг, бұл олардың мицеллярлық жүйесіне айтарлықтай әсер етеді. Ешкі мен қой сүтінің де коллоидтық тұрақтылығы сиыр сүтіне қарағанда төмен. Дегенмен, түрлер, түр ішіндегі тұқымдар және жеке малдар арасында сілтілі фосфатаза деңгейінде айтарлықтай айырмашылықтар бар. Ешкі, қой және сиыр сүтіндегі сілтілі фосфатазаның концентрация диапазоны сәйкесінше 115-1300, 8300-17, 300 және 1800-4750 г фенол/мл құрайды және сүттің майлылығына емес, бірақ түрлердің бірегейлігіне байланысты сияқты. Бірақ ферменттер толық инактивацияланбаған жағдайда сүт пен сүт өнімдерінің сапасына әсер ететін протеолиз және липолиз пайда болуы мүмкін [81].
         Итальяндық ғалымдардың зерттеулері сүттің соматикалық жасушалары, рН және лактозаның сүт сапасы мен ұю қасиеттеріне бір мезгілде және тәуелсіз әсер ететінін көрсететін нәтижелерді көрсетті. Инфрақызыл спектрлерді болжау арқылы өлшенетін сүтті тіркеу схемалары арқылы оңай қол жетімді бұл фенотиптер қой сүтінің ірімшік жасау қабілетін жақсарту үшін әлеуетті индикаторлық белгілер ретінде пайдаланылуы мүмкін [82].
[bookmark: _Hlk167384726]Итальяндық зерттеушілер қой сүтіндегі сүттің құрамы, коагуляциялық қасиеттері және ірімшік жасау қасиеттері арасындағы байланысты сипаттады. Қой сүті сүзбе және ірімшік өндіру үшін жақсы қасиеттерді көрсетті; сүт лактозасы желатинизациямен, сүзбенің қату уақытымен және сүзбеде сақталған сумен ең байланысты құрамдас болды. Сүт ақуызы жағдайында желатинизация уақытына қарама-қарсы тәуелділік байқалды. Сүт майы мен ақуыз жалпы қатты заттар мен өнімділікке оң әсер етіп, CYCURD жоғары пайызын тудырды. CFt параметрлері бар ассоциациялар шектеулі болды; ірімшік өндіру процесінің тиімділігін бағалау үшін ең ақпараттық сипаттама сүзбенің лезде күшейту жылдамдығы болып табылады[83].
Қытайлық зерттеушілер йогурттың тағамдық және биологиялық құндылығына және қалаған дәміне әсер ететін бос амин қышқылдарының  және бос май қышқылдарының (БМҚ) профилін зерттеді. Сүт қышқылды бактериялардың (LAB) әртүрлі және жалпы комбинацияларымен ашытылған йогурттардың үш түрінің SA және FFA профильдеріндегі айырмашылықтар, сондай-ақ олардың сақтау кезіндегі өзгерістері түсіндірілді. Бос амин қышқылы және бос май қышқылы сәйкесінше автоматты аминқышқыл анализаторы және GC–MS көмегімен анықталды. Йогурттардың бос амин қышқылы және бос май қышқылы профильдері айтарлықтай өзгерді және әртүрлі зертханалық комбинациялар йогуртты сақтау кезінде бос амин қышқылы және бос май қышқылы өзгерістеріндегі айырмашылықтарға әкелді. Пробиотикалық йогурттағы қанықпаған май қышқылдарының мөлшері кәдімгі йогуртпен салыстырғанда жоғарырақ болды, бұл пробиотикалық йогурттың денсаулық әлеуетін одан әрі растайды. Йогуртты сақтау жалпы бос амин қышқылдары мен қысқа тізбекті май қышқылдарын көбейтіп, қаныққан және орташа тізбекті май қышқылдарын азайтуы мүмкін. Дұрыс сақтау шарттары йогурт сапасына оң әсер етеді. Бұл зерттеудің нәтижесі академиялық орта үшін де, сүт өнеркәсібі үшін де оң әсер етеді [84].
Бразилиялық ғалымдар аралас биоқабық үлгісінде құрамында Lactobacillus casei 01 бар пробиотикалық ашытылған қой сүтінің эмальды деминерализацияға және микробтар санына әсерін зерттеді. Эмаль блоктары (N = 50) полистирол пластиналарында бекітілді, оларда аралас биоқабық (Streptococcus mutans 25175, Streptococcus parasanguinis 903 және Streptococcus salivarius 8618) түзілді. Піскен биоқабық бес күн бойы келесідей өңделген: (1) қой сүті (ҚС); (2) ашытқымен ашытылған қой сүті (ААҚС); (3) пробиотикалық өсіндісі бар ашытылған қой сүті (ПӨАҚС); және (4) ашытқы және пробиотикалық өсінділер  қосылған ашытылған қой сүті (АПӨАҚС). Минералды тығыздықтың орташа жоғалуын (ΔZ) анықтау микрокомпьютерлік томография және сканерлеуші ​​электрондық микроскопия (СЭМ) көмегімен сипаттама топографиялық талдау арқылы орындалды. Сынақ топтары мен өсуді бақылау тобы арасында микроорганизмдердің немесе стрептококктардың жалпы санында айырмашылықтар болған жоқ (p > 0,05). АПӨАҚС стоматологиялық биоқабық үлгісінде Streptococcus spp. өсуін тежей алмады; дегенмен, ПӨАҚС ішкі эмаль деминерализациясын бақылауға бейімділігін көрсетті, өйткені ол басқа топтармен салыстырғанда төмен ΔZ мәндерін көрсетті. Тұтастай алғанда, пробиотиктері бар ашытылған қой сүтінің екі үлгісі де кариогендік проблема бойынша ұқсас нәтиже көрсетті [85].  
Батыс Еуропа ғалымдары негізінен ірімшік жасауға қолданылатын қой сүтін зерттеді. Бұл зерттеуде испандық Ассаф қойларының коммерциялық популяциясы ірімшік өндірудің алты белгісі бойынша талданған: төртеуі сүтті ұйыту қасиеттеріне байланысты [уыздың ұю уақыты, сүзбенің қоюлану уақыты (K20) және 30 және 60 минуттағы сүзбе қаттылығы (A30, A60)] және екеуі ірімшік шығымымен байланысты [ірімшіктің жеке зертханалық шығымы және құрғақ сүзбенің жеке зертханалық өнімі]. Бағаланған фенотиптік корреляция негізінде зерттеу субклиникалық мастит сүттің кешігуімен және сүзбе қаттылығының төмендеуімен байланысты екенін дәлелдеді. Тұтастай алғанда, бұл зерттеу Ассаф қой популяциясын жақсарту үшін қарастырылуы мүмкін ірімшік өндіру қасиеттерін немесе онымен байланысты сүт өндіру қасиеттерін анықтауға көмектесетін алдын-ала ақпаратты ұсынатын, ірімшік қасиеттерін жақсартуда коммерциялық Ассаф қой популяциясындағы ірімшік өндіру қасиеттерінің фенотиптік және генетикалық көрсеткіштерінің алғашқы есебі болып табылады [86].
Аргентиналық зерттеушілер йогурттың ашыту процесінде шешуші рөл атқаратын сүт негізінің көмірсулар құрамын зерттеді. Бұл зерттеуде олар йогурт өндіру кезінде сахароза қосылған немесе қосылмаған кәдімгі және делактозды сүттің физикалық-химиялық көрсеткіштеріне, өсінділердің өсуіне және ашыту мен сақтау кезінде органикалық қышқылдар мен ұшпа қосылыстардың түзілуіне әсерін зерттеді. Дәстүрлі сүттен жасалған йогурттармен салыстырғанда делактозды сүттен жасалған йогурттардың соңғы РН мәніне жеткенде ашыту кідірісі 30 минутқа дейін және кейінгі қышқылдану аз болды. Сахарозаны қосу делактозды өнімдерде ашыту уақытын қысқартты. Бұл бақылаулар термофильді стрептококктар мен термофильді лактобактериялар санының айтарлықтай өзгеруімен қатар жүрмеді. Ұшқыш профильдердегі ең елеулі айырмашылықтар басқа йогурттармен салыстырғанда сахароза қосылған делактозды сүтте байқалды. Сахароза делактозды сүт йогурттарында кездесетін диацетил, 2,3-пентандион, этанол және этил эфирлерінің ең жоғары деңгейі осы қосылыстардың негізгі прекурсоры болып табылатын глюкозаның жоғары деңгейіне байланысты болуы мүмкін[ 87].
Поляк ғалымдарының зерттеуінің мақсаты табиғи сарысуы ақуыздарының жоғары құрамы бар ашытылған қой сүтін өндіру және тәжірибелік сүт пен сүт өнімінің таңдалған қасиеттерін (метаболикалық белсенділік, моно- және дисахаридтер, сүт қышқылы мен этанолдың құрамы, хош иіс профилі, текстурасы, түсі және сенсорлық қасиеттері) сипаттау болды. Тәжірибелік сүтте сарысу протеиндерінің казеиндерге қатынасының жоғарылауы ашыту кезінде қолданылатын ашытқы өсіндіге жататын микроорганизмдердің белсенділігінің артуына және эксперимент барысында анықталған жалпы ұшпа қосылыстардың құрамында ұшпа кетондардың жоғары болуына әкелді. Ашыған сүттегі сүт қышқылының мөлшері мен жарықтық параметрінің жоғарылауы сарысуы казеинге қатынасы өзгертілген тәжірибелік сүттен жасалған өнімде байқалды. Тәжірибелік сүттегі негізгі ақуыз фракцияларының арақатынасындағы өзгерістер соңғы өнімнің физика-химиялық қасиеттерінде әр түрлі болғанымен, бұл өзгерістер өнімнің сенсорлық қасиеттеріне және қолайлылығына кері әсерін тигізбеді деген қорытындыға келді [88].
Американдық ғалымдар тұтынушылардың денсаулығына пайдалы деп танылған L. acidophilus сияқты пробиотиктер бүкіл әлем бойынша ашытылған сүт өнімдеріне әдетте кіреді деп санайды; олардың арасында йогурт жеткізудің танымал әдісі болып табылады. Пробиотиктермен байланысты денсаулыққа пайдалы әсерлердің көпшілігін жүзеге асыру үшін тұтыну кезінде өміршең жасушалардың жеткілікті саны жеткізілуі керек. Алайда тоңазытқышта сақтау кезінде олардың өміршеңдігін жоғалтуы бұрын дәлелденген. Бұл зерттеу төмен pН және қышқыл өндірісіне назар аудара отырып, L. acidophilus бес штаммының өмір сүруіне йогурт ашытқыларының әсеріне назар аударды. Пробиотикалық штаммдардың өмір сүру сипаттамаларының айырмашылығын тудыратын факторларды анықтау мақсатты технологиялық араласулар арқылы ашытылған сүт өнімдерінде денсаулыққа пайдалы әсерді тиімдірек жеткізуге әкеледі [89].
Жаңа Зеландия ғалымдары сүт ашыту бүкіл әлемде денсаулыққа әртүрлі пайдасы бар әртүрлі тағамдарды өндіру үшін кеңінен қолданылады деп санайды. Әртүрлі мал түрлерінің сүттері мен олардың ашытылған йогурт үлгілері арасындағы физикалық-химиялық қасиеттері мен ақуыз тізбегіндегі айырмашылықтарға байланысты олардың ақуызды қорытуы және нәтижесінде пептидтік профильдер әртүрлі болады деген болжам жасалды. Сиыр, ешкі және қой сүті мен йогурт пептидтік профильдер мен пептидтердің биологиялық белсенділігіндегі айырмашылықтар үшін in vitro асқазан мен ішекте ас қорыту кезінде белгілі бір уақыт нүктелерінде салыстырылды. Нәтижелер барлық сүт пен йогурт үлгілеріндегі ақуыздардың көпшілігі асқазанның ас қорытуының бастапқы кезеңінде қорытылатынын көрсетті. β-Lg және β-CN сүтке қарағанда йогуртта тез қорытылды, бұл қой өнімдерінде айқын болды. Түрлеріне қарамастан, in vitro асқазан мен ішектегі ас қорыту сүт өнімдерімен салыстырғанда йогурттан ерекше пептидтердің, әсіресе антигипертензивті заттардың жоғары концентрациясын бөледі [90].
Итальяндық зерттеушілер Еуропада қой мен ешкінің сүтті шаруашылығы Жерорта теңізі бассейнінде, әсіресе Францияда, Грецияда, Италияда және Испанияда кеңінен таралғанын көрсетті. Қой мен ешкі сүті негізінен ірімшік өндіру үшін пайдаланылады, ол әдетте ферма деңгейінде немесе шағын жергілікті сүт зауыттарында өндіріледі. Өндірістің көпшілігі, негізінен қой сүті ірімшігі Еуропалық қауымдастықтың (EҚ) ережелерімен қорғалады: қорғалған шығу тегі (ҚШТ) және қорғалған географиялық көрсеткіш (ҚГК) нақтыланған. Бұл белгілер биоәртүрлілікті қорғаудың элементін білдіреді, яғни аумақ, жануарлар, микробтар, әдістер мен өндіріс жүйелері көрсетілген. Қой мен ешкі сүтінің сиыр сүтімен салыстырғанда микробиологиялық ерекшеліктері мен әртүрлілігі ірімшіктерге ерекше қасиет береді. Кейбір жағдайларда емізетін қозылардың немесе жас малдардың ірімшіктерінен алынатын ірімшіктердің химиялық және сенсорлық қасиеттеріне үлкен әсер ететін паста қолданылады. Бұл шолуда итальяндық қой мен ешкі сүт өнімдерінің ҚШТ және ҚГК технологиялық, микробиологиялық, химиялық және сенсорлық аспектілері ұсынылған [91].
Француз ғалымдарының зерттеуінің мақсаты қой мен ешкі сүт өнімдерінің тағамдық қосылыстарына қатысты құндылықтарды жаңарту болды. Ол қой және ешкі сүті өнімдерінің негізгі биохимиялық компоненттерін, сондай-ақ әлеуетті қоректік әсерлері бар неғұрлым нақты компоненттерді қараудан басталады және соңында ірімшік пен сүт композициялары арасындағы байланыс және технологияның әсері туралы ақпаратты біріктіреді. Француздың ұсақ күйіс қайыратын малдарының ірімшіктерінің құрамы қатты танымал емес болғандықтан және құрам кестелері ескі және ақпарат жоқ болғандықтан, Францияда қой мен ешкі сүтінің және ірімшіктердің тағамдық қасиеттерін кең ауқымда зерттеуге арналған соңғы зерттеулер жүргізілді. Ешкі сүтінен жасалған ірімшік үлгісі географиялық шығу тегі, сүт немесе фермадағы трансформация және ірімшік түріне байланысты өзгермелілігін ескере отырып, француз қой сүтінен жасалған өнім өндірісінеде тән болды. Бұл сүттен жасалған ірімшіктер піскеннен кейін олардың қой тағамы құндылығын анықтау және сүт пен ірімшік құрамы арасындағы байланысты бағалау үшін қос мақсатпен талданды [92].

1.6 Қой сүтінен алынатын өнімдердің технологиялары және оларды өркендету жолдары мен бағыттары

Жаңа Зеландиялық ғалымдар сүтті ашыту ас қорытуды жақсартады деп есептейді. Қой сүтінің ақуыздық құрамы сиыр сүтінен ерекшеленеді. Ғалымдар қой сүтінің сиыр сүтімен салыстырғанда асқазан-ішек жолдары (АІЖ) моторикасына әртүрлі әсер ететін биоактивті қасиеттерге ие болатынын және бұл ашытудан кейін де ерекшеленетінін болжады. Бұл зерттеу егеуқұйрықтарға екі апта бойы тамақтандырылған қой және сиыр сүті сусындарының ашыту алдындағы және одан кейінгі әсерін рентгендік бейнелеу арқылы 12 сағат ішінде асқазан-ішек жолдары арқылы түйіршіктердің өту жылдамдығына әсерін анықтады. Асқазанды босату сиыр йогуртіне қарағанда қой йогуртімен қоректенетін жануарларда толық болды. Сиыр сүтіне қарағанда қой сүтімен емделген жануарлардың асқазан-ішек жолдарының және тоқ ішек транзиті жоғарылады, йогурттар үшін де осындай үлгі байқалды. Сиыр сүтімен салыстырғанда қой сүтінің тоқ ішек транзитінің жоғарылауы сүттің ашытылған немесе ашытылмағанына қарамастан айтарлықтай түр айырмашылықтарын көрсетті [93].
         Бразилия ғалымдары әртүрлі деңгейде (0, 2, 4 және 6%) құрамында инулин бар қой сүтінен жасалған йогурт коктейлінің физика-химиялық көрсеткіштерін бағалауды зерттеді. Қой сүтінен жасалған йогурт сау липидті құрамына байланысты атерогендік және тромбогендік қауіптілігі төмен өнім ретінде сипатталуы мүмкін. Сондықтан, қой сүтінің йогурт коктейльіне инулин қосу функционалды азық-түлік нарығына шыққысы келетін сүт компаниялары үшін осы тағамдық матрицаның функционалдығын жақсартудың жақсы нұсқасы болуы мүмкін [94].
         Түрік ғалымдары астық немесе коммерциялық ашытқы өсіндісін қолданудың сиыр және қой сүті айрандарының антиоксиданттық қабілетіне әсерін зерттеді. Ашыту және 21 күн сақтау кезінде айран үлгілерінің антиоксиданттық қабілеті 3 талдау арқылы бағаланды. Е дәрумені мен β-каротиннің мөлшері де сандық түрде анықталды. Барлық айран үлгілерінде DPPH, ABTS және FRAP талдаулары ашытқы мен сүт түріне байланысты әртүрлі мәндерді көрсетті. Сақтау кезінде барлық айран үлгілерінде Е витамині мен β-каротиннің мөлшері бірдей болды. Бұл зерттеудің нәтижелері сүт түрі (сиыр немесе қой) және дақыл түрі (айран дәндері немесе коммерциялық ашытқы) айранның антиоксиданттық белсенділігі үшін маңызды параметрлер болғанын көрсетеді [95].
Испандық зерттеушілер ірімшік өнімділігі мен сарысу қосылыстарының жоғалуына әсер ететін ірімшік өндірісінің өңдеу шарттарын, әсіресе кесу және пісіру процестерін зерттеумен қатар қой шикі сүтін өңдейтін 8 шағын ауылдық сүт зауытында ірімшік өндірісінің жағдайын және олардың ірімшік өнімділігі мен ірімшік өндіру маусымындағы күрделі сарысу жоғалуына әсерін зерттеді. Ірімшіктің нақты шығымдылығы ірімшік өндіру жағдайларына, әсіресе кесу және пісіру уақытына және соңғы пісіру температурасына байланысты сүт зауыттарында 100 кг сүтке 2-ден 3 кг ірімшікке дейін өзгерді. Кесу және пісіру жағдайларының үйлесімі әсіресе сарысудағы майдың жоғалуын анықтады. Майдың жоғалуы жоғары кесу жылдамдығы мен қысқа кесу уақыты, сондай-ақ жоғары араластыру жылдамдығы және ұзақ пісіру уақыты есебінен артты. Сонымен қатар, ірімшік өндірушілер кесу және дайындау шарттарын сүт құрамындағы маусымдық өзгерістерге бейімдеулері керек, әсіресе сарысу майының жоғалуы көбірек жаздың басында. Нәтижелер шамамен 10-15 минут кесу уақытын және қалыпты жылдамдықты, сондай-ақ пісіру ұзақтығын пайдалану тиімді болатынын көрсетеді [96].
Бразилия ғалымдары өз зерттеулерінде функционалды қой сүті йогурттарында ашыту кезінде биогендік амин құрамын бағалады. Төрт зерттеу түрі дайындалды және бағаланды: табиғи, пребиотикалық, пробиотикалық және синбиотикалық. Биогенді аминдер (путресцин, кадаверин, спермидин, спермин және тирамин), протеолиз белсенділігі және рН ашытудың әрбір сағатында өлшенді. Грумиксама жұмсағы ферменттеу кезінде бактериялар үшін өңдеу стратегиясы және әлеуетті субстрат ретінде барлық құрамдарға қосылды. Йогурт пен пробиотикалық бактериялар өміршең болды. Функционалды қой сүті йогурттарының рН деңгейі айтарлықтай төмендеді. Дегенмен, барлық йогурт шырындары соңғы ашытуға дейін рН біртіндеп төмендеуіне ұшырады. Ашыту кезінде барлық препараттарда протеолитикалық белсенділік тұрақты болып қалды. Путресциннің, кадавериннің және спериидиннің құрамы төмендеді, ал спериидин тұрақты болып қалды және тираин жоғарылады. Функционалды қой сүті йогурттарын ашыту тироин түзуі мүмкін деген қорытындыға келді [97].
Испан ғалымдары пастерленген сүт ірімшігі өндірісі үшін әлеуетті пробиотикалық қолдау өсінділері ретінде пайдаланылған бифидобактериялардың үш штаммын (Bfidobacterium pseudolongum INIA P2, Bifidobacterium breve INIA P734 және Bifidobacterium longum INIA P678) зерттеді. Бифидобактериялық штаммдарды қосу ашытқылардың өміршеңдігіне, ірімшік рН-ына, құрғақ затқа, судың белсенділігіне немесе тұздың құрамына әсер етпеді, бірақ жалпы протеолизді және кейбір бос аминқышқылдарының концентрациясын айтарлықтай арттырды. Бифидобактериялары бар ірімшіктер бақылау ірімшігімен салыстырғанда көптеген сенсорлық сипаттамаларда айтарлықтай ерекшеленбеді. Біздің нәтижелерге сәйкес, B. breve INIA P734 және B. pseudolongu INIA P2 қой сүтінен жасалған жаңа және жартылай қатты ірімшікте пробиотикалық қолдау өсіндісі ретінде болашағы зор екендігі анықталды [98].
Бразилия ғалымдарының зерттеуінің мақсаты әртүрлі қанттармен (демерара қанты, қоңыр қант, фруктоза, кокос қанты және бал, 100 г/л) тәттілендірілген қой сүті айранының сенсорлық қабылдауы мен эмоционалдық профилін анықтау болды. Тұтынушылар (N = 100) сенсорлық қабылдауға баға берді (сыртқы келбет, хош иіс, дәм, текстура және жалпы әсер) және өз эмоцияларын көрсетті (қанағаттанған, белсенді, сүйетін, сабырлы, ыңғайлы, жігерлі, бақытты, сау, сергітетін, жиіркенішті, уайымды және ренішті). Демерара қантын немесе фруктозаны тұтыну тағамды қабылдауға немесе эмоциялардың қарқындылығына әсер етпеді. Қоңыр қантты тұтыну «белсенді», «сүйгіштік», «жігерлі», «сау» және «сергітетін» эмоцияларды қабылдауды (дәмді, құрылымды және жалпы әсерді) және қарқындылығын төмендетті. Сенсорлық деректерге сүйене отырып, сахарозаны алмастырғыш ретінде демерара қантын немесе фруктозаны пайдалану ұсынылады. Сондай-ақ, эмоцияларды зерттеу өнімдерді сенсорлық қабылдауға байланысты деректерді алу үшін қосымша құрал ретінде пайдаланылуы мүмкін екенін атап өтті [99].
Бразилиялық және итальяндық ғалымдар тұтынушылардың қабылдауын ескере отырып, қой сүтінің шырынынан жасалған пребиотикалық сусынға сенсорлық бағалау жүргізді. Инулиннің бекітілген деңгейінде (3 г/100 г) қосылған майсыздандырылған қой сүті, құлпынай жұмсағын және қанттың әртүрлі концентрациясы бар төрт сусын дайындалды және 60 тұтынушыны қамтитын гедонизм мен артықшылық рейтингтік сынақтарынан өтті. Құрамында қант деңгейі төмен және құлпынай жұмсағының жоғары мөлшері бар сусындар ең көп таңдалған және қабылдау сынағы кезінде жоғары балл алған. Негізгі құрылымдық талдауға сәйкес, B3 үлгісі құлпынай дәмі мен хош иісімен, қышқыл дәмімен, құлпынай тұқымдарының болуымен, қой хош иісімен, майлы дәммен және қызғылт түспен сипатталды; ал B4 үлгісі қызыл түспен, тұтқыр дәммен, ащы дәммен, жарықтықпен, жабысқақ, тәтті, қышқыл және қышқыл татыған хош иістермен байланысты болды. Соңында, B2 үлгісі тұзды және тәтті хош иісті және нәзік құрылымды көрсетті, ал B1 үлгілері қой хош иісін, пісірілген хош иісті және қалдық хош иісті көрсетті. Нәтижелер рецептте сусында 550/370/50 г/л майсыздандырылған қой сүті, құлпынай жұмсағы және қант болуы керек екенін көрсетті [100].
Жаңа Зеландия ғалымдары зерттеулер жүргізіп, сиыр, ешкі және қой сүтінен жасалған йогурттардың микроқұрылымын, текстурасын және реологиялық қасиеттерін салыстырды. Нәтижелер сүттің әр түрінің йогурттардың қасиеттеріне әсерін көрсетті және өнімнің микроқұрылымы мен физикалық қасиеттері арасындағы байланысты жақсырақ түсінуге мүмкіндік берді [101].
Үнді ғалымдары ешкі мен қой сүтінен алынған сүттің, кілегейдің, майдың, балмұздақтың, сарысу ақуызының концентратының, қоюландырылған, ультрапастерленген, құрғақ сүттің, чхананың, панирдің және қорытылған майдың технологиялық бөлшектерін қарастырды. Олардың пайымдауынша ешкі немесе қой сүтін ірімшік өндіру үшін пайдалану белгілі болғанымен, олардың сүтінен сусындар, балмұздақ, сары май, құрғақ және қоюландырылған сүт, дәстүрлі тағамдарды, тіпті йогурт және т.б. өндіру үшін пайдалануды жүйелі түрде зерттеулердің аз екендігі атап көрсетілді [102].
Жаңа Зеландия мен Малайзия ғалымдары «Made-in-Tranzit» (MIT) деп аталатын жаңа концепцияны әзірледі, ол соңғы нарыққа дейін тасымалдаудың бір бөлігін алып тастай алатын өнімдерді әзірлеуге бағытталған. Бұл зерттеуде MIT йогурттарында өндірілген CLLTL ашытқысы Streptococcus thermophilus STM5 және Lactobacillus acidophilus LA5 бастапқы және қайталама өсу үлгілері әзірленді. 22,5-30°С ашыту температурасында 168 сағат ашыту уақытында алынған кинетикалық деректер максималды үлестік өсу жылдамдығын (Pmax) және кешігу уақытын (X) анықтау үшін бастапқы үлгіге қосу үшін пайдаланылды. Ашытқы өсіндісінің өсуіне температураның әсерін модельдеу үшін қолданылатын үш негізгі модельдің ішінде модификацияланған Гомперц моделі модификацияланған логистикалық және Бараньи үлгілеріне қарағанда тәжірибелік деректерді жақсы сипаттады. Әзірленген үлгілердің валидациясы йогуртты ашыту (интерполяция) және үлгілерді әзірлеу үшін пайдаланылған ашыту температураларының сыртында (экстраполяция) жүзеге асырылды. Бастапқы актерияның өсуін болжау мүмкіндігі транзитте өндірілген өнімнің сапасын қамтамасыз ету үшін пайдалы болады [103].
Араластыру мен гомогенизацияның йогурт өндірісіне әсерін бразилиялық ғалымдар балғын, тоңазытылған (4 күн/7°C) және мұздатылған/ерітілген (1 ай/-18°С) қой сүті үшін бағалады. Нәтижелер тоңазытқышта сақтау пісу уақытын ұзартқанын (>90 минут) және мұздатылған/ерітілген сүттен жасалған йогурттың кейінгі қышқылдануға (50% жоғары рН төмендеуі) сезімтал екенін және қаттылығы мен адгезивтілігі төмен (~25% төмен) екенін көрсетті. Қорытындылай келе, нәтижелер сүтті салқындату да, мұздату да йогурт ашыту уақытын, буфер сыйымдылығын және құрылымын өзгерткенін және араластыру және гомогенизациялау май-ақуыздың өзара әрекеттесуінің жоғары болуына байланысты барлық үлгілердің йогурт құрылымын жақсартқанын көрсетеді. Бұл ақпарат қой сүтін өндірушілер үшін дайындалған йогурт сапасын жақсарту үшін пайдалы, әсіресе оны бұрын салқындатылған сүттен алған кезде [104].
Бразилиялық ғалымдарының зерттеуінің мақсаты сиыр мен қой сүтінің қоспасы бар жаңа пробиотикалық йогурт жасау және осы өнімдердің физика-химиялық, текстуралық және сенсорлық параметрлерін бағалау болды. Әрбір сынақ үшін (N=3), сиыр (СС) және қойдың (ҚС) сүті сиыр сүті (Y1), қой сүті (Y5) немесе сиырдың қой сүтіне 3:1 (Y2), 1:1 (Y3) және 1:3 (Y4) қатынасы бар йогурттарды өндіру үшін пайдаланылды. Йогурттың микрографиялық құрылымдары қой сүтінің мөлшері неғұрлым жоғары болса, ақуыз кластерлерінің өзара байланысы нәтижесінде гель құрылымы (Y5) тығыз болатынын растады. Аралас пробиотикалық йогурттың микроқұрылымдары арасында көзге көрінетін айырмашылықтар байқалмады. Y1 ең төменгі (P <0,05) тұрақтылықты, жалпы әсер, сыртқы көрініс және сатып алу ниеті ұпайларын көрсеткенімен; Y3 тамаша келісімді көрсететін жалғыз емдеу түрі болды. Осылайша, сиыр мен қой сүтінің тең пропорциясы бар пробиотикалық йогурт қоспасы сүт өнеркәсібі үшін өміршең технологиялық балама болып табылады [105].
Испандық және австралиялық зерттеушілер кесу және пісіру параметрлері сүзбе бөлшектерінің қасиеттеріне, сарысу синерезасы мен ірімшік қасиеттеріне қатты әсер ететінін зерттеді. Бұл зерттеуде сүзбе дәнінің мөлшері мен пісіру температурасының ірімшік микроқұрылымына, текстурасы мен құрамына, сарысудың жоғалуына және ірімшік шығымына әсері қой сүтіне ерекше назар аударыла отырып зерттелді. Пісіру температурасы әсіресе ірімшіктің микроқұрылымына, текстурасы және құрамына әсер етті, ал кесу процесі сарысу майының жоғалуына көп жауапты болды. Сонымен қатар, ірімшік шығымдылығы сүзбе дәнінің мөлшері ұлғайған сайын және пісіру температурасының төмендеуімен өсті. Жоғары пісіру температуралары сүзбе дәндері мен ірімшіктің ылғалдылығын төмендетеді және нәтижесінде кеуектілігі төмендеген ірімшіктер және олардың құрылымында бос май көбірек болады, нәтижесінде ірімшіктер қаттырақ шайналады. Майдың микроқұрылымдық орналасуы мен текстуралық көрсеткіштер арасындағы өзара әрекеттесу байқалды. Бұл нәтижелер ірімшіктің микроқұрылымы мен физика-химиялық қасиеттеріне әсер ететін сүзбе дәнінің мөлшері мен пісіру шарттары арасындағы байланыс туралы жаңа деректерді толықтырады. Сонымен қатар, сарысу қосылыстарының жоғалуын азайту ірімшік өңдеуді, сапасын және өнімділігін арттыруға, сондай-ақ кейінгі өнімді басқаруға тікелей әсер етеді [106].
Түрік зерттеушілері Дамаск ешкі сүтінен, Авасси қой сүтінен және 2 түрлі коммерциялық йогурт өсінділерін (CH-1 және YF-3331) пайдалана отырып, сүттің 2 түрінің тең бөліктерінің қоспасынан жасалған йогурттың алты түрлі түрін әзірледі. Йогурттар сақтаудың 1, 7, 14 және 21 күнінде химиялық талдаудан өтті. Нәтижелер өсінділердің ацетальдегид (P < 0,05), ацетон (P < 0,05) және диацетил (P < 0,001) мазмұнына айтарлықтай әсер еткенін көрсетті. Сүт түрі ацетальдегид (P<0,05), диацетил (P<0,001), ацетоин (P<0,001) және этанол (P<0,05) деңгейіне айтарлықтай әсер етті. Сақтау кезінде сірке альдегидінің (P < 0,001) және ацетоиннің (P < 0,05) құрамында айтарлықтай айырмашылықтар байқалды. Қысқа тізбекті бос май қышқылдары YF-3331 культурасымен дайындалған қой сүті йогуртында ең жоғары болды және сақтау кезінде жоғарылады, ал орташа тізбекті бос май қышқылдарының деңгейі, декан қышқылын қоспағанда, өзгеріссіз қалды және ұзын тізбекті бос май қышқылдарының мөлшері сақтау кезінде азаяды. Пайдаланылған өсінділер мен сүт түрлері йогурттардағы ұзын тізбекті бос май қышқылдарына әсер еткен жоқ [107].
Сүт өнеркәсібінде қымбат сүтті арзанға ауыстыру әдеттегі тәжірибе болып табылады және сүт түрлерін анықтау өте маңызды. Бұл зерттеуде ашытылған сүт өнімдерінде (йогурт және ірімшік) сүт түрлерін анықтау үшін синхронды флуоресцентті спектроскопия (СФС) әдісі әзірленді. Таза қоспа үлгілерін, сүт түрлерін және екілік формула түрін анықтау үшін ішінара ең кіші квадраттарды дискриминант талдауының үш үлгісі әзірленді және екілік формулалардағы араластыру қатынасын сандық анықтау үшін ішінара ең кіші квадраттар (ІКК) үлгісі пайдаланылды. Йогурт пен ірімшік үлгілері үшін пайдаланылған ІКК үлгілері бұрмалауды анықтау шегінің 3,3%-дан төмен екенін көрсетті. Буффало йогурты мен ешкі сиыр ірімшігін қоспағанда, өлшеу дәлдігі 6,2-ден төмен болды. СФС әдісін йогурт пен ірімшік үлгілеріне қолдануға болады деп айтуға болады, себебі бұл дәстүрлі ДНҚ және ақуызға негізделген әдістермен салыстырғанда аз жойғыш және арзан әдіс [108]. 
Бразилия ғалымдары майды әртүрлі пребиотикалық талшықтармен (инулин, фруктооолигосахарид, галактоолигосахарид, қысқа тізбекті фруктооолигосахарид, төзімді крахмал, сондай-ақ еритін жүгері талшықтары мен перцепциялық полид) алмастыру арқылы қой сүтінен жасалған балмұздақтың тағамдық және реологиялық көрсеткіштеріне әсерін бағалады (қорытынды профиль). Пребиотикалық талшықтың қосылуына байланысты төмен калория мөлшері ылғалдың, көмірсулардың немесе ақуыздың жоғалуынсыз шамамен 98 ккал/100 г байқалды. Қой сүтінен жасалған балмұздақ ағынның қисық сызығын талдауда псевдопластикалық әрекетті көрсетті. Құрамында инулин немесе фруктооолигосахарид бар қой сүтінен жасалған балмұздақ бақылаудағы толық майлы қой сүтінен жасалған балмұздақпен салыстырғанда кремді және ашық түсті болып қабылданды. Сонымен қатар, пребиотикалық балмұздақтардың көпшілігі бақылауға қарағанда тәттірек, яғни бұл талшықтар тәттілендіргіш ретінде әрекет етуі мүмкін. Айта кету керек, қой сүтінің майын қой сүтінен балмұздақ өндіруге арналған пребиотиктермен алмастыру пребиотиктер беретін төмен калориялы және функционалды болғандықтан тағамдық және физиологиялық аспектілерді жақсарту үшін тиімді балама болуы мүмкін [109].
Поляк ғалымдары йогурт пен пробиотикалық ашытылған сүтті өндіру үшін қолданылатын қой сүтінің стандартталған майлылығын (майсыздандырылған, 4,5 және 6,5%) зерттеді. Йогурт Streptococcus ssp. thermophilus және Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus тұратын ашытқы өсіндісі арқылы дайындалды, ал пробиотиктері бар ашытылған сүтті өндіру үшін өңделген сүтті егу үшін ABT ашытқысы (S. thermophilus, L. acidophilus және Bifidobacteria ssp.) пайдаланылды. Барлық өнімдер диацетил, ацетальдегид және бос май қышқылының құрамын, сондай-ақ рН және титрленетін қышқылдықты анықтау үшін балғын және 7 және 14 күн сақтаудан кейін талданды. Бұл өнімдердің сенсорлық бағасы мен қаттылығы да алынды. Қолданылатын ашытқы түрі және сақтау уақыты йогурт пен пробиотикалық ашытылған сүт өнімдерінің жалпы қасиеттеріне әсер етті. Қой сүтіндегі майдың деңгейі тағамдағы бос май қышқылының мөлшеріне айтарлықтай әсер етті [110].
Грек ғалымдары қой сүтін ұзақ уақыт терең мұздатып сақтаудың оның физика-химиялық, микробиологиялық және физикалық тұрақтылық көрсеткіштеріне әсерін, сондай-ақ ерігеннен кейін сақталған мұздатылған сүттен дайындалған йогурттың сәйкес сипаттамалары мен сезімдік қасиеттеріне әсерін зерттеді. 2, 4 және 6 айлық сақтаудан кейін үлгілер алынып, ерітілді және талданды. Сонымен қатар, осы үлгілерден белгіленген үлгідегі йогурттар өндіріліп, сынақтан өткізілді. Нәтижелер балғын (бақылау) және сақталған мұздатылған сүт үлгілері арасында рН, қышқылдық, қышқылдық мәндері, асқын тотықтар, ақуыз шөгінділері, айқын тұтқырлық немесе Escherichia coli санында айтарлықтай айырмашылықтар жоқ екенін көрсетті. Мұздатылған үлгілерде бактериялардың жалпы саны жаңа сүтке қарағанда айтарлықтай төмен болды (P<0,05). рН, қышқылдық, лактоза, сыртқы түрі мен түсі, денесі мен құрылымы, дәмі, жалпы қолайлылығы, консистенциясы, айқын тұтқырлығы немесе синерезі бойынша елеулі (P>0,05) айырмашылықтар болған жоқ [111].
Бразилиялық және поляк зерттеушілері қой сүтінің айранына қанттың әртүрлі түрлерінің (сахароза, демерара, қоңыр, фруктоза, кокос қанты және бал) әсерін бағалады. Микроорганизмдердің саны (лактобактериялар, лактококктар, лейконостоктар, ашытқылар), тағамдық патогендерге қарсы антагонистік белсенділігі, микроқұрылымы (сканерлі электронды микроскопиясы) және ісік жасушаларының антипролиферативті белсенділігі бағаланды. Сонымен қатар, антиоксиданттық белсенділік, ангиотензин түрлендіретін фермент (AТФ), α-амилаза және α-глюкозидазаны тежеу ​​белсенділігі, лактоза, сүт және сірке қышқылы және этанол құрамы, май қышқылы және ұшпа органикалық қосылыстардың профилі анықталды. Қанттарды қосу лактобактериялардың популяциясын (2,24 лог CFU/мл дейін), метаболиттер концентрациясын, патогендерге қарсы антагонистік белсенділікті, антиоксиданттық белсенділікті (11,1-ден 24,1%-ға дейін) және АТФ тежегіштік белсенділігін (27,5-тен 37,6 % дейін), α-амилазаны тежеуді ​​(18-ден 37,4%-ға дейін) және пролиферацияға қарсы белсенділікті арттырды.. Сонымен қатар, ол май қышқылы мен ұшпа қосылыстардың профилін жақсартты. Нәтижелер сахарозаны қанттың әртүрлі түрлерімен алмастыру қой сүтінің айран құрамдарында қолданудың қызықты нұсқасы екенін көрсетеді [112].
Бразилия ғалымдары қой сүті мен сарысуды әртүрлі концентрацияда араластыру арқылы алынған ашытылған сүт өнімін алу мүмкіндігін бағалады. Нәтижелер ашыту уақыты, гель күші, қышқылдық құрамы және түс айырмашылығы сүт құрамына пропорционалды екенін көрсетті. Кейінгі қышқылдану барлық дерлік үлгілер үшін 35 күн ішінде байқалды, бірақ қышқылдың әртүрлі мөлшерімен үлгілер үшін рН ұқсас төмендеуіне әкелді, 100% және 75% сүт үлгілері бар гельдер сақтау кезінде тұрақты болып қалды, ал сәйкесінше 30% және 15% сүт үлгілері бар гельдерде сарысудың аз (~11%) немесе шамадан тыс бөлінуі (47%) байқалды. Сонымен қатар, ^30% сүтпен өндірілген үлгілер үшін жақсы сенсорлық қабылдау алынды. Сондықтан, ашытылған сүт өнімдерін өндіру үшін қой сүтінің ірімшік сарысуын (^70%) пайдалану осы қалдық қой ірімшігі үшін қызықты қолдану болып табылады [113].
Бразилиялық зерттеушілер балғын, салқындатылған және мұздатылған/ерітілген қой сүтінен дайындалған йогурттың физика-химиялық және сенсорлық сипаттамаларына араластыру және гомогенизация процестерінің әсерін зерттеді. Мұздатылған/ерітілген сүттен жасалған йогурт жаңа сүттен жасалған йогуртқа қарағанда кейінгі қышқылдануға сезімтал және Кассон шығымдылығы жоғары болды. Араластыру мен гомогенизациядан туындаған негізгі айырмашылықтар NIR кері шашырауында және салқындатылған және мұздатылған/ерітілген сүт йогуртының реологиялық параметрлерінде байқалды (Кассон шығымдылығының төмендеуі және Кассон консистенциясы индексінің жоғарылауы). Алайда, бұл модификациялар мұздатылған/ерітілген сүт йогуртының төмен сенсорлық көрсеткіштерін жақсарта алмады (мүмкін олардың құрылымы нашар болғандықтан). Нәтижелер қой сүтін суық консервілеу, негізінен мұздату/еріту йогурт сипаттамаларына теріс әсер ететінін көрсетеді; араластыру және гомогенизациялаудан кейін физикалық-химиялық параметрлердің кейбір жақсартулары байқалғанымен, бұл үлгілердің нашар сенсорлық бағалауын болдырмау үшін жеткіліксіз болды [114].
Грек ғалымдары таза қой сүтінен, таза ешкі сүтінен және құрамында 25, 50 немесе 75% ешкі сүті бар қоспалардан фета ірімшіктерін жасады. Әртүрлі пісетін және сақталатын ірімшіктерге химиялық, органолептикалық және реологиялық талдаулар жүргізілді. Таза ешкі сүтінен жасалған ірімшіктердің ылғалдылығы басқа сүт түрлерінен жасалған ірімшіктерге қарағанда төмен болды. Зерттелетін барлық кезеңдерде (жастарда) әртүрлі ірімшіктердің орташа ақуызы мен тұзының құрамында айтарлықтай айырмашылықтар болған жоқ. Таза ешкі сүтінен жасалған ірімшіктерде құрғақ заттың майлылығы (ҚЗМ) жоғары болды, бірақ таза қой сүтінен жасалған ірімшіктерге қарағанда өнімділігі төмен болды. Ақуыз емес азот (TCA-N) бойынша ірімшіктер арасында ешқандай айырмашылықтар табылмады. Қышқылдық дәрежесінің мәні (ҚДМ) бойынша айтарлықтай айырмашылықтар байқалды; ешкі сүтінің пайызы неғұрлым жоғары болса, ірімшіктердің ҚЗМ жоғары болады. Таза қой сүтінен жасалған ірімшіктер басқа сүттерден жасалған ірімшіктерге қарағанда текстурасы, хош иісі және жалпы органолептикалық сапасы бойынша жалпы Jbr ұпайларына ие болады. 120 күннен кейін ешкі ірімшігінің жалпы сапасы «аздап төмендеді». Instron сынақ аппараты бағалаған таза ешкі сүтінен жасалған ірімшіктер басқа сүттерден жасалған ірімшіктерге қарағанда қаттырақ және сынғыш болды [115].
         Грек және португал ғалымдары қой сүтінен жасалған дәстүрлі грек йогуртының екі жиынтығын өндірді: бірінші (YC) қалыпты йогурт өсіндісін (Lactobacillus del-brueckii subsp. Bulgaricus !10.13 және Streptococcus thermophilus !10.7) және екіншісін (PR) бірдей қалыпты өсінді, Lactobacillus paracasei subsp DC412 араласады.. YC және PR сақтау кезінде ұқсас физикалық-химиялық қасиеттерге және протеолиз үлгілеріне ие болды. Екі өнім де RP-HPLC бойынша ұқсас пептидтік профилдерді көрсетті, бірақ сақтау уақытына қатысты сандық айырмашылықтар байқалды. Қолданылған микроорганизмдердің бірдей штаммының өсінділері екі лактобактерия үшін де ұқсас пептидтік профилдерді көрсетті, бірақ L. delbrueckii subsp. bulgaricus үш микроорганизмдердің ішіндегі ең протеолитикалық болды. YC және PR суда еритін йогурт сығындыларының пептидтік мазмұны және АПФ тежегіштік белсенділігі сақтау кезінде жоғарылады. Негізгі пептидтер PR йогуртынан және L. delbrueckii subsp. bulgaricus және L. paracasei subsp. жеке өсінділерінен анықталды. Бұл пептидтердің көпшілігі b-казеиннен алынған. b-CN f114-121 пептиді PR йогуртында анықталды, оның айқын АПФ тежегіші және опиат тәрізді белсенділігі бар. Әрі қарай анықталған пептидтер олардың ретіне сәйкес потенциалды АПФ тежегіштері ретінде қарастырылды [116].
Испандық зерттеушілер денсаулықты жақсартатын өнімдерге тұтынушылық сұраныс биофункционалды сүт өнімдерін жасау қажеттілігін тудырады деп санайды. Сүт қышқылды бактериялар ірімшік өндірісінде қолданылады, ал кейбіреулері адам денсаулығына пайдалы қосылыстар, мысалы, γ-аминобутир қышқылы (ГАБҚ) және орнитин, сонымен қатар биогенді аминдерді синтездеуге қабілетті. Мақсаты ГАБҚ және орнитинге, сондай-ақ пісу кезінде пастерленген қой сүтінің ірімшігінің биогенді амин мазмұнына ерекше назар аудара отырып, төрт таңдалған автохтонды ко-өсінділердің бос аминқышқылдарының профиліне әсерін зерттеу болды. ГАБҚ (1296,75 мг/кг ірімшік) және орнитиннің (2355,76 мг/кг ірімшік) жоғары орташа концентрациясы барлық ірімшік партияларында пісудің 240-шы күні анықталды. Ашытқы ретінде Lactococcus lactis автохтонды штаммдары және қосымша ретінде Lactobacillus plantarum TAUL1588 бар ко-өсіндіні пайдалана отырып өндірілген 2-ші партия ашытқыны қолдану арқылы өндірілген 1-партиямен салыстырғанда биогенді аминдер концентрациясының 2,37 есе азайғанын көрсетті. Ірімшіктердің микроқұрылымы мен микробиологиялық көрсеткіштеріне пісу уақыты әсер етті (P≤0,001), партиялар арасындағы физико-химиялық құрамда айтарлықтай айырмашылықтар жоқ (P≥0,05). Бұл зерттеу функционалды қой сүтінің ірімшігін дамытуға жақсы көзқарас болуы мүмкін [117].
Ағылшын ғалымдары йогурт және осыған ұқсас ашытылған сүт өнімдері Жерорта теңізінің жылы аймақтарында ғасырлар бойы өндірілгенін көрсетті, бірақ бұл өнімдердің Еуропада, Солтүстік Америкада және басқа елдерде кең танымалдығы салыстырмалы түрде жақында болды. Соңғы нарықтарда бөлшек тауардың екі түрі басым. Бір нұсқа, «табиғи йогурт» қатты, гель тәрізді құрылымы және таза, аздап қышқыл және сәл хош иісті дәмі бар. Екіншісі, «араластырылған йогурт» қос кілегей консистенциясы және оның фондық дәмі әдетте жеміс және/немесе хош иістендіргіштер және қант (сахароза) қосу арқылы өзгертіледі. Соңғы өнімнің бір-біріне қарама-қайшы болып көрінетініне қарамастан, екі нұсқа үшін де өндіру процедуралары көптеген ұқсастықтарға ие. Сонымен қатар, йогурт ашытқысын үнемі тұтыну дистальды аш ішектегі лактобактериялардың және тоқ ішектегі бифидобактериялардың сау популяциясын сақтауға көмектесетіні туралы дәлелдер бар. Мұның нақты механизмі анық емес, бірақ ол ашытқы мәдениетінің дегенеризациялық жасушаларынан витаминдердің немесе басқа өсу факторларының бөлінуін қамтуы мүмкін. S. thermophilus сүт қышқылының l(+)-изомерін түзетіні маңызды, себебі бұл форма адам арқылы толық метаболизденіп, энергия бөледі. L. bulgaricus бөлетін D(-)-изомерін жұту, әсіресе жас балаларда зат алмасуының бұзылуына әкелуі мүмкін. Алайда ерте қышқылдану S. thermophilus белсенділігі басым болғандықтан, кәдімгі йогурттағы сүт қышқылы ең алдымен L(+) изомері болып табылады [118].
Грек ғалымдары өз зерттеулерінде дәстүрлі әдістермен алынған сиыр және қой сүтінен жасалған йогурттардың конъюгацияланған линол қышқылының (КЛҚ) концентрациясының, май қышқылдарының профилінің және химиялық құрамының өзгерістері 5 °С температурада 14 күн сақтау кезінде анықталғанын көрсетті. Йогурттардың май қышқылдарының құрамы г/100 г тағамдық порциямен көрсетілгенде, сақтау кезінде қаныққан май қышқылдары айтарлықтай өсті (P<0,05), ал бір қанықпаған май қышқылдары мен полиқанықпаған май қышқылдары сиыр сүті йогурттарында кері тенденцияны көрсетті. КЛҚ-ның c-9, t-11 изомері сиыр сүті йогурттарында 0,24-тен 0,45 г/100 г майға дейін, ал қой сүтінен жасалған йогурттарда 0,47-ден 0,76 г/100 г майға дейін ауытқиды. 5°С температурада 14 күн сақтау кезінде КЛҚ сақтаудың соңында сиыр сүті йогурттарында айтарлықтай төмендеді (P < 0,05), ал қой сүті йогурттарында айтарлықтай өсті (P < 0,05). n-3 май қышқылдары сақтау мерзімінің соңында (P < 0,05) айтарлықтай өскенін көрсетті және бұл өсім қой сүтінен жасалған йогурттарда көбірек байқалды [119].
Өте жоғары қысымды гомогенизацияланған сүттен жасалған йогурттарда испан ғалымдары ұшпа карбонил қосылыстарын, органикалық қышқылдарды және йогурт бактерияларының санын зерттеді. Йогурттар 200 немесе 300 МПа және 30 °C немесе 40 °C температурада ультра жоғары қысымды гомогенизациялау арқылы өңделген сүттен дайындалды және 3% майсыздандырылған құрғақ сүт қосылған термиялық өңделген сүттен алынған йогурттармен салыстырылды. Осы көрсеткіштердің эволюциясын зерттеу үшін үлгілер сақтаудың 1, 14 және 28 күнінен кейін талданды. 300 МПа температурада немесе қысыммен өңдеуге ұшыраған сүттен жасалған йогурттарда органикалық қышқылдар мен ұшпа қосылыстардың профилі өте ұқсас болды, сондай-ақ екі бастапқы өсінді де ұқсас бактериялар саны болды. Салыстыру үшін, 30 °C немесе 40 °C температурада 200 МПа өңделген сүттен жасалған йогурттар әртүрлі профилдерді, сондай-ақ лактобактериялар санының күрт төмендеуіне әкелді. Сақтау кезінде 200 МПа-да өңделген сүт үлгілерін қоспағанда, йогурттағы дәмдік қосылыстар мен бактериялардың мөлшерінде шамалы ғана айырмашылықтар анықталды [120].
Бразилиялық зерттеушілер мұздатылған қой сүтінен йогурт өндірудің әсерін бағалады. Сүт өңдеуден бір күн бұрын (T1) немесе бірден (T0) ерітілді және йогурттың ашыту профилі мен сипаттамалары жаңа (F) сүттен жасалған йогуртпен салыстырылды. F-йогурт үшін T0-йогурттың қышқылдану жылдамдығы 40%-ға баяу болды, йогурттың ағуы үшін қажетті қышқылдық (>7,5%) және ығысу кернеуі (>16,3%) жоғары болды және оның дайын йогурттағы (<58,1%) синерезасы және дайын (<21,4%) және араластырылған (<10,5%) йогурттағы консистенциясы төмен болды. Микроқұрылым T0 және T1 сүт йогурттарында тығыз ақуыз агломераттарының болуын көрсетті, бірақ тек T0 йогурты ақуыз желісінің агрегациясының төмендігін көрсетті. F және T1 йогурты ұқсас сипаттамаларға ие болды, бұл сүтті өндіруден 24 сағат бұрын еріту балғын сүттен жасалған йогуртқа ұқсас йогурт өндіруге балама екенін көрсетті. Сонымен қатар, қантты қосу F, T0 және T1 сүтінен йогурт арасындағы айырмашылықты азайтты [121].
Хорват ғалымдары қой сүтін 60 °C/5 мин температурада стандартты емес термиялық өңдеу арқылы дайындалған классикалық және пробиотикалық йогуртты зерттеді. Классикалық және пробиотикалық йогурт өсінділерінен алынған бактериялардың физика-химиялық қасиеттері, сенсорлық сипаттамалары және өміршеңдігі 4 °C температурада 21 күн сақтау кезінде талданды. Йогурт өндіру үшін стандартты йогурт өсіндісі және Lactobacillus rhamnosus GG пробиотикалық штаммы пайдаланылды. Классикалық және пробиотикалық йогурттың жарамдылық мерзімінің соңында денатурацияланбаған сарысу ақуыздарының жалпы мөлшері 92,31 және 91,03% құрады. Йогурт өсіндісінің бактериялары мен L. rhamnosus GG өміршеңдігі 106 КҚБ/г жоғары болды. Жалпы сенсорлық балл (максималды 20) классикалық үшін 18,49 және пробиотик үшін 18,53 болды. Тағамдық және функционалдық тұрғыдан алғанда, сақтау мерзімі 21 күн болатын стандартты емес термиялық өңдеу температурасын қолдана отырып, қой сүтінен классикалық және пробиотикалық йогурт алуға болады [122].

1.7 Әдеби шолу бойынша қорытынды
           
            Қазақстан Республикасында мал шаруашылығы өнімі ауыл шаруашылығының жалпы өнімінің шамамен 43% құрайтынына қарамастан, елімізде қой өсірудің негізгі мақсаты ет пен жүн өндіру болып, ал олардан сүт өндіру жолға қойылмаған. Алайда, әлемдік тәжірибе қой сүті мен оның өңделген өнімдерін тұтыну көлемінің тұрақты өсуін көрсетіп отыр. Өйткені, қой сүті әртүрлі дәрумендердің, микроэлементтердің құрамы мен тағамдық қасиеттері бойынша бірегей жоғары көрсеткіштерге ие.
Технологиялық қасиеттері бойынша қой сүті аралас өнімдерді өндіруге ең қолайлы. Отандық сүт өнімдерінің бәсекеге қабілеттілігін арттыру мақсатында қой сүтінен өндірісті өнеркәсіптік жолмен игеру үшін халықаралық талаптармен үйлестірілген аралас сүт өнімдерінің жаңа түрлеріне техникалық регламенттер мен стандарттарды әзірлеу және енгізу қажет, бұл аралас сүт өнімдерін өндіру технологияларын зерттеу мен әзірлеуді талап етеді [123]. 
            Нарықтық қатынастар сүт өндірушілерді сүттің ассортиментін кеңейтуге және тұтынушыларға жаңа бәсекеге қабілетті өнімдерді ұсынуға мәжбүр етеді. Сондай-ақ, қой сүтінен жасалған өнімдер Қазақстанның байырғы тұрғындары үшін дәстүрлі болғанын, бірақ уақыт өте келе көптеген технологиялар жоғалғанын ескерсек, қой сүтін зерттеу және қазіргі заманғы талаптарға бейімделген жаңа сүт өнімдерін ұсыну қазіргі кезде өте өзекті болып саналады [124].
      .Қой сүтінің жеке компоненттерін зерттеу оның құрамында сиыр немесе ешкі сүтіне қарағанда ақуыз бен май және құрғақ заттардың мөлшері әлдеқайда жоғары екенін көрсетті. Қой сүті азық-түлік өндірісінің әртүрлі түрлерін өндіру үшін тамаша шикізат болып табылады, әрі сүт өнеркәсібінің даму болашағына үлкен мүмкіндік туғызады. Қой сүті, сиырдан кейін, бүкіл әлемде өндірілетін және тұтынылатын сүттің негізгі түрі болып табылады, өйткені ол сүт өнімдері санатына жатады. Қой сүті дәрумендерге, микроэлементтерге, аминқышқылдары мен минералдарға бай құнды тағам. Йогурттар, ірімшік және қой сүтінен жасалған балмұздақ - осы саланың мүмкіндігі, әрі бірегей және таңқаларлық пайдалы өнім. Базардан немесе дүкеннен қой сүтін табу қиын болса да, қой шаруашылығы мал шаруашылығының бір саласы болып қала береді. Өкінішке орай, қолда бар қойлар шаруаны сүт көзі ретінде әлі толық ойландырмай отыр [125].      
           Жалпы, әдеби шолу әлемнің көптеген мемлекеттерінің қой сүтін өндіріп, оның өнімдерін өңдеу бағытындағы кең көлемді зерттеулер мен тәжірибелерді көп жылдар бойы жүргізіп келе жатқанын көрсетті. Зерттеулердің нәижесінде қой сүтінің сиыр сүтіне қарағанда қоректілігі дәлелденіп, оның құрамындағы сүт майы сиыр сүтімен салыстырғандағы -1,8 есе, жалпы ақуыз-1,7 есе, құрғақ зат 1,4 есе, калориясы 1,5 есе артық екендігі анықталды.
2019 жылғы мәлімет бойынша әлемде өндірілетін қой сүтінің көлемі 10,6 млн тоннаға жеткен. Еуропа елдерінің қой сүтін өндірудегі    үлесі- 44% , Азиянікі- 45,2% , Африканікі- 9%  құраса, оны ең көп өндіретін мемлекеттер қатарында Түркия, Франция, Италия, Иран, Греция мен Болгария бар екендігі анықталды.
Әлемнің барлық елдерінің қой шаруашылығымен айналысуына байланысты сүт өнімділігін бағалау және оны арттыру жолдарын жетілдіру өте өзекті мәселе.
Әлемде қой шаруашылығы дамыған мемлекеттердің тәжірибесі қой тұқымдарының сүт өнімділігін арттыра отырып, одан өндірілетін өнімнің түрлерін көбейту мен оны кең көлемді өндіруді жалғастыру екендігі ерекше  аталып өтілген. Ең бастысы, шетелдерде қой сүтін өндіру және оны қайта өңдеу ерекшеліктері, қой сүтінің құрамы мен  қасиеттері, қой сүтін өңдеудің тәсілдері, қой сүтінен алынатын өнімдердің технологиялары жан-жақты зерттеліп, оның адам ағзасына маңыздылығы дәлелденгендігі.
Қой шаруашылығы қазақ халқының ежелден келе жатқан дәстүрлі басты саласы. Халқымыздың тұрмыс тіршілігі, күн көріс көзі осы саламен тікелей байланысты. Қазірде еліміздің азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз ету, ауыл халқының тұрмыс-тіршілігін жақсартуда қой шаруашылығының маңызы өте зор. Қазақ халқы ерте заманнан қойдың еті мен сүт-майын азық ретінде пайдаланып келе жатқан халық.
Қазіргі таңда, ертеден қой бағып өскен қазақ халқы үшін осы саланы дамыту еш қиындықтар тудырмайтыны белгілі. Өйткені, халқымыз қой малын өсірудің өзіндік технологиясын өте ертеден меңгеріп, қалыптастырған.
Қой сүті- ақ түсті немесе азғана сарғылт түсті болады. Қой сүтінде май – 6-8 %, ақуыз -4-5 %, қант – 4,5%, минералды заттар - 1%-дай, адам ағзасына қажетті дәрумендер болады. Қой сүтінен ірімшік, құрт, айран, қаймақ, йогурт, май өнімдерінің көптеген түрлері дайындалады. Қой сүтінен дайындалған өнімдер сіңімділігімен, жұғымдылығымен, сапалылығымен және бағалы энергетикалық құндылығымен, дәмділігімен жоғары бағаланады. Оның химиялық құрамы саулықтың физиологиялық күйіне, бағы- күтуіне тағы басқада факторларға байланысты өзгеріп отыратыны жан-жақты дәлелденген. 
Отандық және шетелдік әдебиеттерге шолу жасап, оны талдау Қазақстанда өсіріліп жатқан қой тұқымдарынан сүт өндіріп, оны өңдеп  жоғары қоректі тағам  өндіруге болатындығын көрсетті. Әрине, қой өсірушілер үшін қой еті мен жүнінен басқа қой сүтін өндіруде осы саланың бір жетекші бағыты екендігі сөзсіз.
          Әдеби талдау көрсеткендей, қой сүтінің ешкі сүтінен айырмашылығы – ол ешкі сүтінде ақуыз- 4,5% болса, қой сүтінде- 6,0% жетеді, ал май ешкі сүтінде- 5,5% болса, қой сүтінде- 7,0% асады.
Қой сүті тым қою болғандықтан, оған су қосып пайдаланған. Қой сүті шайға қосуға қоюлығына байланысты өте құнды сұранысқа ие.
Қой сүті құрамында фосфатидтер мен кефалин, сонымен қатар 18 аминқышқылы бар. Олар адам ағзасына өте пайдалы. Қой сүтін өндіру, одан әртүрлі сүт өнімдерін өндіру шаруашылықтары мен кәсіпорындары әлемде әсіресе  Еуропа және Жерорта теңізінің маңында шоғырланған.
Тарихшылардың, оның ішінде жоғарғы оқу орны студенттеріне арналған оқулықтарында Үлы қазақ жерінде ежелден қой малын сауып, одан көптеген тағам түрлерін дайындағандығы туралы да көптеген мәліметтер кездеседі. Онда халқымызға тән қойды қосақтап сауу, көгендеп сауу әдістері жан-жақты талданған.
Қолдағы бар мәліметтерге сүйенсек Қазақстанда өткен ғасырдың 60-шы жылдарына дейін кең көлемді, ал 80-ші жылдарына дейін кейбір қой шаруашылықтары қой сауумен айналысып, тіпті қой сүтін қабылдау орындары мен оны өңдеу мекемелері болған.
1928-1980 жылдары Қазақстанның шөлді-шөлейтті аймақтарында қаракөл қой шаруашылығы кең көлемді дамып, мал басы 6,2 млн басқа дейін жетіп, қозысы елтіріге сойылған саулықтарды мастит (желін ауруы) болмауы үшін жер- жерде қой сауу ұйымдастырылған. 1991 жылы Қазақстанда қаракөл елтірісіне сұраныстың азайюына етті-майлы қой тұқымы етіне сұраныстың көбеюіне  байланысты қаракөл қой саны күрт төмендеп, қой сауу да тоқтатылған. Алайда , қой сүтін өндіру үшін Қазақстанда өсірілетін басқа да қой тұқымдарын пайдалануға болатындығын ғалымдар ұсынып отыр.
Мәселен, Сәкен Сейфуллин атындағы Қазақ агротехникалық зерттеу университетінің ғалымдары  «Қазақстан үшін қой шаруашылығы мал шаруашылығының дәстүрлі саласы болғандықтан елдегі өсірілетін жергілікті қойлардан қой сүтін өндіру және сүттің сапалық көрсеткіштері мен технологиялық қасиеттеріне кешенді зерттеулер жүргізу, қой сүтін пайдалана отырып ірімшіктің жаңа түрлерінің технологияларын әзірлеу өзекті зерттеу болып табылады» - деп тұжырым айтты.
Әдеби шолуды қорытындылай келе, Қазақстанда көп жылдар бойы жүргізілген зерттеулердің нәтижесінде шығарылған 16 қой тұқымдарының саулықтарын сауып, одан  сүт өндіруге болатындығы дәлелденді. Оған негіз – елімізді жиыра млн қой басының өсірілуі, қой туар науқанының  ерте көктемде басталып, қозылардың көк шөптен негізгі қоректі заттарын ала алатындығы, табиғи шөптің қоректілігінің жоғары болуына байланысты саулықтардың желініне сүттің мол жиналуы.
Сонымен, әлемдік деңгейде Қазақстанда қой саууды ұйымдастырып, қой сүтін өңдеп арнайы жоғары сіңімді, қоректі тағамдар өндіру қой өсірушілердің экономикалық пайдасына әсер ететін табыс көзіне айналатынын және оның технологиялары жан-жақты зерттеп, өндіріске енгізуге болатындығы дәлелденіп, жаңа бағытта зерттеулер жүргізу қажеттілігі анықталды. 



          2 Зерттеу орны, қой тұқымдары мен жүргізу әдістемесі
2.1 Зерттеу орнының қысқаша сипаттамасы 

«Сералы» шаруа қожалығы Түркістан облысы Ордабасы ауданына қарасты «Бадам» ауыл аймағынан солтүстікке қарай 23 шақырымдай қашықтықта орналасқан. Ордабасы қой тұқымы шығарылған (1992-2013 жылдары) шаруашылық.
 Жер бедері жазықтау келеді, солтүстіктен оңтүстікке қарай созылған құм төбешіктері кездеседі. 
Шаруашылықта 680 бас ордабасы қой тұқымының қойлары және 12 бас қошқарлары бар. Олардың 5 басы ұрық беруші және қалған 7 басы белсенді қошқарлар. Шаруашылықта қолдан ұрықтандыру әдісі қолданылып, жылына 100 аналықтан 92 бас төл алынады. Сонымен қатар шаруашылықтың меншігінде 150 га жайылым және 50 га суармалы жерлер бар. 
 Шаруашылықтың климаттық жағдайы далалы алқаптың табиғатына тән өте құбылмалы және континентальды. Жауын-шашын түсімінің орташа жылдық нормасы 260 мм көлемінде. Жаз мезгілінде ең жоғарғы температура +45 °С, қыс мезгілінде температура -25°С. 
Қыс мезгілі салыстырмалы түрде қысқа, жерді қардың басып қалуы ұзаққа созылмайды, кейде аяз болған кезде температура -15-20°С, сондықтан мал көбінесе жайылымды пайдаланады. Қар желтоқсан айының соңы мен қаңтар айларында 8-12 см-дей жауып еріп кетеді. Көп жылғы метрологиялық көрсеткіш бойынша қар қыс айларында 55-60 тәуліктей жатуы мүмкін.
Көктем мерзімі қысқа әрі жылы. Жауын–шашыны молдау болып келеді. Орташа айлық температура наурыз айында +9°С, сәуір айында +14 °С. Кейбір жылдары сәуір айының басында температура 0 °С-қа төмендеп суытып тұратын кездері де болады. Мұнда түсетін ылғалдың мөлшері 130 миллиметрден 180 миллиметрге дейін ауытқып тұрады.
Жазы ұзақ, құрғақ та ыстық. Бұл кезде түсетін ылғалдың саны жалпы жылдық мөлшердің 4%-ын құрайды. Жылдың ең ыстық мезгілі шілде айы, температура бұл кезде +46 °С-қа дейін көтеріледі. Жер қыртысы негізі – далалы жерлерге тән сары топырақты болып келеді.
Қыйлыбай Медеубеков атындағы қой шаруашылығы ғылыми-зерттеу институтының Шаруа қожалығы Алматы облысының Жамбыл ауданы Мыңбаев елді мекенінде орналасқан.
 Шаруашылық жері жазық, қызғылт қоңыр, сұр, құмдақты сұр, сортаң топырақты келеді.  Климаты континентік, қысы біршама жұмсақ, әрі қысқа. Орташа температурасы қыста- минус 8-12 °С, шілдеде- плюс 20-25 °С, жауын мөлшері- 200-300 мм. Қой шаруашылығы өркендеген Қазақстандағы  биязы жүнді қой тұқымдары шығарылған, әрі дамыған шаруашылық.

          2.2 Зерттеу жұмысының әдістемесі
 
Зерттеу жұмыстарын орындау үшін Түркістан облысының «Сералы» шаруа қожалығында және Алматы облысындағы Қ.Ө.Медеубеков атындағы Қазақ қой шаруашылығы ғылыми-зерттеу институтында қойлардың төрт тобына сауын мерзімінде тәжірибе жүргізілді. 
Сауын  қойлардың бірінші тобына қазақтың биязы жүнді тұқымды қойлары, екіншісіне - оңтүстік қазақ меринос тұқымы, үшіншісіне - етті меринос тұқымы, төртіншісіне - ордабасы тұқымы кірді. Тәжірибе  басында барлық саулықтар сауын мерзімінің  90-100-ші күнінен сүт өнімділігін зерттеу басталып сауын мерзімінің соңына дейін жүргізілді. Барлық аналитикалық зерттеулер стандартты, жалпы қабылданған әдістерге сәйкес жүргізілді. Тәжірибелік зерттеулер үшін әртүрлі шаруашылықтар мен жеке қосалқы шаруашылықтардан шикі сүт алынды. Сүт нұсқасы алынған қой тұқымдары республиканың оңтүстігінде кең тараған- Оңтүстік Қазақ меринос, Етті меринос, Қазақ биязы жүнді және ордабасы етті-майлы қылшық жүнді қой тұқымдары. Қыста және көктемде қойларды қосымша азықтандыру негізінен сүрлем мен шөптен тұрады. Жазда қой азығы  негізінен  - жайылым шөптері. 10 аналық қойдан таңертеңгі сауу кезінде сүт жиналды. Сүт көрсеткіштері стандартты әдістермен «Қазақ өңдеу және тамақ өнеркәсібі ғылыми-зерттеу институты» ЖШС және «Қазына» РЭК «Биотехнология, сапа және тағам қауіпсіздігі» зертханасында зерттелді. Құрамындағы құрғақ зат пен құрғақ майсыз сүт қалдықтары есептеу арқылы анықталды. Қой сүтін қабылдау кезінде сүттің химиялық құрамын Laktan және Milkoscan анализаторлары арқылы анықталды. Экспресс талдаудың осы аспаптық әдісін қолдану талдау уақытын қысқартуға, оның дәлдігін арттыруға және тиімді көрсеткіштерді алуға мүмкіндік беретін зертханалық талдаудың болашақ дамуы болып табылады. Шикі сүтті талдау нәтижелері зертханалық жұмыс дәптеріне жазылды. Сүт қоспасындағы ақуыз бен майдың салмақтық үлесі MilcoScan FT2 анализаторының көмегімен, майдың салмақтық үлесі 0,1% қателікпен ГОСТ 5867-90 бойынша Гербер арбитраждық қышқылы әдісімен анықталды. Қой сүтінің тығыздығы классикалық әдіс – сүт ареометрімен, құрғақ заттың мөлшері ГОСТ Р 54668-2011 сәйкес 0,01% өлшем дәлдігімен Mettler Toledo HB43-S Classic плюс ылғалдылық анализаторында анықталды. SNF құрғақ заттың салмақтық үлесінен майдың салмақтық үлесін шегеру арқылы есептеу арқылы анықталды. Титрленетін қышқылдықты титриметриялық әдіспен концентрациясы 0,1 моль/дм3 NaOH ерітіндісімен ГОСТ 3624-92 бойынша фенолфталеин индикаторы арқылы, белсенді қышқылдықты 0,01 бірлік өлшеу қателігімен Hanna рН өлшегіште электрометриялық әдіспен анықтады. рН, сүттегі соматикалық жасуша құрамының әртүрлі деңгейінің сүт майының дисперсиясына әсерін анықтау үшін сүт сынамалары Қазақ тағам, өңдеу өнеркәсібі ғылыми-зерттеу институтының зертханасында зерттелді. Соматикалық жасушалардың саны «Fossomatic Minor» автоматты анализаторының көмегімен, сүт майының түйіршіктерінің саны мен диаметрі Mikon Eclipse 50i электронды микроскоптың көмегімен анықталды. Микробиологиялық сынақтар Қазақ қайта өңдеу және тағам өнеркәсібі ғылыми-зерттеу институтының «Тағам өнімдерінің қауіпсіздігі» зертханасында және Тағамтану академиясында жүргізілді. Жұмыс процесінде ГОСТ 31659-2012 «Азық-түлік өнімдері. Salmonella тұқымдас бактерияларды анықтау әдісі» және ГОСТ 9225-84 «Сүт және сүт өнімдері. Микробиологиялық талдау әдістері» қой сүтінің микробиологиялық көрсеткіштерін т.б. патогендік микроорганизмдердің болуы және КФУ санын анықтау мақсатында пайдаланылды. Сүтте осы қоздырғыштың болуын анықтау үшін ГОСТ 9225-84 «Сүт және сүт өнімдері. Микробиологиялық талдау әдістері», осы аталған  екі бағытта  басқа сүтті бактериологиялық зерттеудің өте маңызды бөлігі оның құрамында стафилококк токсинінің болуын зерттеу болып табылады. Бұл зерттеу адам үшін өлімге әкелетін Staphylococcus тектес Staphylccusaueus грамоң микроорганизмінің үлгісін болдырмау үшін жүргізілуі керек. Стафилококк токсинін анықтау ГОСТ 30347-97 «Сүт және сүт өнімдері, ал зертханалық микробиологиялық зерттеу ГОСТ 9225-84 «Сүт және сүт өнімдері. Микробиологиялық талдау әдістері» арқылы іске асты.



























итрисҚой сүтінен өндірілетін ұлттық тағамдар технологиясының ғылыми негіздері
Қой сүті өнімдері
Қой сүті
Зерттелетін көрсеткіштер
Оңтүстік қазақ меринос қой тұқымы
Етті меринос қой тұқымы
Қазақ биязы жүнді қой тұқымы
Ордабасы етті-майлы қой тұқымы
Зерттеу жүргізілген қой тұқымдары
















- қой тұқымдарының сүт өнімділігі;
- ⁠қой сүтінің органолептикалық көрсеткіштері;
- ⁠қой сүтінің технологиялық қасиеттері;
- ⁠қой сүтінің физикалық-химиялық құрамы;
- ⁠қой сүтінің майлылығы;
- ⁠қой сүтінің ақуыз құрамы.

- қой сүтінің аминқышқыл құрамы;
- ⁠қой сүтінің майлы қышқыл құрамы;
- ⁠қой сүтінің дәрумен минералды құрамы;
- ⁠қой сүтінің орташа рН көрсеткіші;
- ⁠қой сүтіне жылу режимінің әсері.
- қой сүті сүтқышқылды өнімінің органолептикалық көрсеткіші;
- ⁠қой сүті ірімшігінің механикалық-құрылым қасиеті;
- ⁠қой сүті ірімшігінің физика-химиялық қөрсеткіштері;
- ⁠қой сүті ірімшігінің аминқышқыл құрамы;
- ⁠- ⁠қой сүті ірімшігінің майлықышқыл құрамы;
- ⁠- ⁠қой сүті ірімшігінің дәруменді минерал құрамы;

                














Зерттеудің экономикалық тиімділігі


                        

Сурет 1 - Зерттеудің жалпы тізбегі

3 Зерттеу жұмыстарының нәтижелері
 	3.1 Зерттеу жүргізілген қой тұқымдарының өнімділік ерекшеліктері 

Ордабасы қой тұқымын «Оңтүстік-Батыс мал шаруашылығы және өсімдік шаруашылығы ғылыми-зерттеу институты» ЖШС ғалымдары 1992-2013 жылдары жергілікті қазақ қылшық жүнді құйрықты  қойларды еділбай және гиссар қошқарларымен кешенді репродуктивті шағылыстыру арқылы шығарылып 2013 жылы Мемлекеттік сынақтан өтті. Базалық шаруашылықтарда асыл тұқымды жұмыстардың алғашқы күндерінен бастап  қойлардың тірі салмағына, конституциясына, сыртқы дене бітіміне және жүніне қатаң сұрыптау жүргізілді.
Қазақ биязы жүнді қой тұқымы 1945 жылдың 28 қыркүйегінде жаңа дербес тұқым болып бекітілді. Бұл тұқыммен жұмысты В.А. Балмонт 1931 жылы Қазақстанның оңтүстік-шығыс аудандарында және қазақтың етті-майлы құйрықты қойлары мен биязы жүнді будан қойлардың қоспасы болды. Бұл тұқымның малдары тез өсіп-жетілуімен, ерекше дене бітімімен және жыл бойы жайылымға жақсы бейімделуімен сипатталды.
Көп жылғы асыл тұқымды жұмыстардың нәтижесінде 2011 жылы отандық қой шаруашылығында бірінші экспортқа бағытталған етті биязы жүнді тұқымы – ет өнімділігі жоғары және меринос жүнін сәтті үйлестіретін, Prekos, Zwartbles, Sarajin, Jaydara сияқты әлемдік аналогтарға сәйкес келетін етті меринос тұқымы шығарылды.
Оңтүстік-қазақ мериносы 1966 жылы бекітілген өнімділігінің жүнді-етті бағыттағы Қазақстандағы бірінші қой тұқымы. Бұл тұқымды шығару Қазақстанның оңтүстік облыстарын биязы жүнді қой шаруашылығына ұтымды пайдалану мәселесін шешті. Тұқымды жақсарту бастапқы кезеңде таза тұқымды, ал 1971 жылдан бастап – оңтүстік қазақ мериносы аналықтарын австралиялық меринос тұқымының қошқарларымен интродукциялау арқылы жүргізілді.
Биязы жүнді қойлар тұқым, популяция және жеке малдар арасындағы өнімділік айырмашылықтарының негізін құрайтын көптеген шаруашылық- пайдалы қасиеттермен ерекшеленеді.
Қоршаған ортаға байланысты қой ағзасының жалпы функциональдық жағдайын сипаттайтын негізгі шаруашылық- пайдалы белгілердің өзгергіштігін зерттеу өте өзекті.
Оңтүстік қазақ меринос биязы жүнді  қой тұқымының негізгі шаруашылық пайдалы белгілеріне корреляциялық талдау IRN AP19175496 «Биязы жүнді, жартылай биязы жүнді аналық қойлардан алынатын сүттің өнімділігін зерттеу» ғылыми гранты аясында (17 мамыр 2023 жылғы  №148- ЖГ4 келісім- шарты) PhD-докторант Б.О.Кұлжанованың «Қой сүтінен ұлттық өнім алу технологиясының ғылыми негіздері» атты докторлық диссертациялық зерттеуінің негізінде жүзеге асты [126].
.

Қосымшаның 1- ші кестесінде көрсетілгендей, оңтүстік меринос  қой тұқымының жынысы және жас тобы қойларының өнімділік көрсеткіштері  бойынша аталған қойдың тұқымдық және зауыттық стандарттары талаптарынан айтарлықтай асып түсетіні анықталды. 
Зерттеу мәліметтеріне сәйкес оңтүстік меринос қой тұқымының сүт өнімділігі басқа биязы жүнді қой тұқымдарына (қазақ биязы жүнді, етті меринос) қарағанда тиісінше 24,9 және 42,8 % жоғары болды.
Жалпы, мал шаруашылығында малдың тірілей салмағымен оның көптеген өнімдік қасиеттері (еттілігі, сүттілігі, жүн түсімі, өміршеңдігі т.б.) арасында тығыс байланыс бар екендігі делелденді.
Әртүрлі популяциядағы оңтүстік қазақ меринос биязы жүнді қой тұқымының және жергілікті қой тұқымдары саулықтарын шағылыстыруға пайдаланылатын еділбай қошқарларының генетикалық қорын және олардың селекциялық ерекшеліктерін ескере отырып, оны ұтымды пайдалану арқылы генетикалық әлеуеті жоғары ұрпақ алу үшін мақсатты сұрыптауға сонымен қатар етті- майлы қой шаруашылығында ет пен жүн өнімділігін артыруға мүмкіндік береді. 

Кесте 2 - Қой тұқымдары саулықтарының тірілей салмақ көрсеткіштері (п=20)

	Қой тұқымдарының атаулары
	Шаруашылықтар атаулары
	Саулықтардың тірілей салмағы, кг
	40 күндік қозылардың тірілей салмағы, кг

	Қазақ биязы жүнді
	Қ.Ү. Медеубеков атындағы ҚШҒЗИ шаруа қожалығы
	59,5±0,68
	12,8±0,45

	Оңтүстік қазақ мериносы
	Қ.Ү. Медеубеков атындағы ҚШҒЗИ шаруа қожалығы
	58,3±0,52
	12,5±0,4

	Етті меринос
	Қ.Ү. Медеубеков атындағы ҚШҒЗИ шаруа қожалығы
	67,7±1,05
	13,7±0,36

	Ордабасы
	Түркістан облысы Ордабасы ауданы Сералы шаруа қожалығы
	76,2±0,7
	    18,8±0,53




Алынған мәліметтерге байланысты зерттеу жүргізілген қой тұқымдары саулықтары мен бір айлық қозыларының сауын кезіндегі тірілей салмағы олардың тұқымдық стандартына сай болды.

3.2 Зерттеу жүргізілген қой тұқымдары саулықтарының сүт өнімділігі
 
 Қойдың өнімділігі көбінесе малдың тұқымына және оны күтіп-бағу жағдайларына байланысты болады (3-кесте). 

Кесте 3 – Қозының салмағына байланысты саулықтардың сүт өнімділігі

	Қой тұқымдары



	Сүттілігін анықтау мерзімі
	  Саулықтардың сүттену (сүттілігін анықтау) күндері

	
	
	20
	40
	60
	80
	100
	120
	Жалпы сүттілігі

	Қазақ биязы жүнді
	тәуліктік,г
	1020
	1135
	1175
	840
	730
	560
	834

	
	кезеңдік,кг
	20,4
	22,7
	23,5
	18,6
	14,6
	11,2
	112,1

	Оңтүстік қазақ мериносы
	тәуліктік,г
	1400
	1435
	1395
	1080
	915
	775
	   1129

	
	кезеңдік,кг
	28,0
	28,7
	27,9
	21,6
	18,3
	15,5
	  140,0

	Етті меринос
	тәуліктік,г
	980
	980
	1005
	735
	630
	565
	817

	
	кезеңдік,кг
	19,6
	19,7
	20,1
	14,7
	12,6
	11,3
	98,0

	Ордабасы қой тұқымы
	тәуліктік,г
	1490
	1455
	1140
	1293
	970
	480
	1242

	
	кезеңдік,кг
	29,8
	29,1
	28,8
	22,3
	19,4
	9,6
	149,0



Саулықтарды қозылардың салмағын өлшеу арқылы анықтау нәтижесінде барлық қой тұқымдарының тәуліктік және 20 күндік сүт өнімділігі алғашқы 60 күнінде жоғары болатынын, ал 80 күннен бастап сүт мөлшері азая бастайтынын көрсетті.
Сүттену кезеңінің 100-ші және 120-шы күндері саулықтардың сүт өнімділігі күрт төмендейді. Шөлді-шөлейтті, жазық аймақтарда  табиғи жайылымдардың негізгі малазықтық өсімдіктерінің қурай бастауына сәйкес келуімен түсіндіруге болады.
Жалпы, саулықтардың сүт өнімділігін анықтау сүттену мерзімінің алғашқы 2 ай ішінде 61% мөлшерінде бөлінетінін көрсетті.
Кесте деректерінен ордабасын тұқымды саулық қойлардың тәуліктік сүт өнімділігі 1,242 кг-нан, етті меринос қойлары үшін 0,867 кг-ға дейін, оңтүстік қазақ меринос тұқымы – 1,129 кг, қазақы биязы жүнді тұқымдысы – 0,834 кг-ға дейін жететіні анық болды. Бүкіл сауын кезеңіне байланысты ең жоғары сүт өндіру ордабасы тұқымды саулықтарда (149 кг), ең аз сүт өндіру етті меринос тұқымды (98 кг) және қазақ биязы жүнді тұқымды саулықтарда (112 кг) байқалды. Айта кеткен жөн, ордабасы қойының сүттілігі 178 күнге дейін үзілмейтіні анықталды.Алайда, диссертацияда тәжірибеге қатысқан барлық қой тұқымдарының сүттілігін салыстыру мақсатында 120 күндік сауын мерзімі алынды [127].
Сүтті органолептикалық бағалауды комиссия 5 балдық шкала бойынша профильді әдіспен (0,3 және 5 балл) дегустациялау ережесіне сәйкес жүргізді. Сүттің органолептикалық қасиеттері деп сезім мүшелерімен қабылданатын қасиеттер түсініледі- олар сыртқы түрі, түсі, дәмі мен иісі, консистенциясы, сүттің барлық компоненттерінің құрамына және оның физика-химиялық көрсеткіштері (4-кесте).
     
Кесте 4 - Қой сүтінің органолептикалық сипаттамасы

	Көрсеткіштер
	Нақты нәтижелер

	Түс
	Ақ, сәл сарғыш реңктері бар

	Иіс
	Қой сүтіне тән ерекшеліктері  бар, тәтті

	Сыртқы түрі және консистенциясы
	Қабыршақтары жоқ қалың, біртекті сұйықтық

	Дәмі
	Жағымды, тәтті, сиыр сүтіне жақын



          «Сералы» шаруа қожалығы мен Қ.У.Медеубеков атындағы Қазақ қой шаруашылығы ғылыми-зерттеу институтынан алынған сүт үлгілеріне органолептикалық зерттеулер жақсы нәтиже берді Зерттеу ҚР СТ 1732-2007 «Сүт және сүт өнімдері. Сапа көрсеткіштерін анықтаудың органолептикалық әдісі» бойынша жүргізілді.          

           3.3 Зерттеу жүргізілген қой тұқымдары сүтінің биохимиялық құрамы
 
          Қой сүті – құнарлылығы жоғары тағамдық өнім. Қой сүті май мен ақуыздың жоғары салмақтық үлесіне байланысты биологиялық және тағамдық құндылығы жоғары. Сүттің технологиялық құндылығы құрғақ зат және құрғақ майсыздандырылған сүт қалдығы (СОМО) сияқты компоненттермен анықталатындықтан, олар сүттің жалпы құрамын, оның тағамдық құндылығын және оның нәтижесінде өнімдердің шығымдылығын бағалау үшін пайдаланылуы мүмкін. Соматикалық жасушалардың әртүрлі деңгейдегі сүт құрамы туралы ақпарат 5-кестеде келтірілген.

Кесте 5 - Соматикалық жасушалардың әртүрлі деңгейіндегі қой сүтінің құрамы

	Қой тұқымдары
	Майдың мөлшері, %
	Ақуыз мөлшері,%
	Лактоза мөлшері, %
	Құрғақ зат, %
	Құрғақ майсыздандырылған сүт қалдығы,%


5-кестенің жалғасы
	оңтүстік қазақ мериносы
	5,72±0,89
	5,90±0,013
	4,60±0,003
	13,21
	8,93

	етті меринос
	4,34±0,56
	4,46±0,156
	4,60±0,001
	12,86
	8,86

	қазақ биязы жүнді
	4,20±0,91
	4,09±0,123
	4,23±0,002
	12,97
	8,73

	ордабасы
	6,71±0,48
	4,73±0,028
	4,70±0,001
	11,87
	8,79



Алынған мәліметтердің нәтижелері барлық тұқымдардың қой сүтінің майлылығы 4,20-6,71% аралығында болғанын көрсетеді. Сондай-ақ қазақ биязы жүнді қой тұқымының  сүтінің майлылығы басқа тұқымдарға қарағанда төмен екендігі анықталды. Осыған ұқсас төмендеу нәтиже етті меринос қой тұқымы сүтінде де анықталып 4,34% құрады. Қой тұқымдарының сүтіндегі ақуыз мөлшері (4,09-5,90%) жоғары, сондықтан оның негізінде ақуызы жоғары өнімдерді, сондай-ақ казеинді де, табиғи кальцийді де арттыру үшін шикі сүті аз қоспаларды өндіруге болады. Сондай-ақ қазақ биязы жүнді қой тұқымы саулықтарының басқа қой тұқымдармен салыстырғанда сүтіндегі ақуыз мөлшерінің төмен екендігін атап өту қажет. Сүт ақуызы  мөлшерінің жоғарылауы сәйкесінше оңтүстік қазақ меринос қой тұқымында анықталды. Оңтүстік қазақ меринос, етті меринос, ордабасы қой тұқымдары саулықтарының сүтіндегі лактозаның мөлшері айтарлықтай өзгерген жоқ және физиологиялық мөлшерде болды. Қазақ биязы жүнді қой тұқымының  сүтінде бұл көрсеткіш басқа тұқымдармен салыстырғанда 4,23%-дан жоғары болды. Оңтүстік қазақ қой  тұқымы саулықтарының сүтінің құрғақ затының мөлшері 13,21% құрады, бұл басқа тұқымдарға қарағанда 1,34% артық. Сондай-ақ, ордабасы қой тұқымы сүтінің құрғақ заты басқа қой тұқымдармен салыстырғанда сәйкесінше 0,99-1,34%  төмен екендігі анықталды. Оңтүстік қазақ мериносы, етті меринос, ордабасы, қазақ биязы жүнді қойларының сүтіндегі құрғақ майдағы сүт қалдығының мөлшерінде айтарлықтай айырмашылық анықталмады және физиологиялық деңгейде болды.
Сүт майының дисперсиясын анықтау үшін зерттеу жүргізіліп,  нәтижелері 6 кестеде келтірілді.

Кесте 6 - Сүт майының түйіршіктерінің көрсеткіштері 

	Қой тұқымдары
	Көрсеткіштері

	
	мөлшері, млрд. /мл
	диаметрі, мкм

	Оңтүстік  қазақ мериносы
	6,67
	7,00

	Етті меринос
	4,96
	5,23

	Қазақ биязы жүнді 
	5,21
	5,45

	Ордабасы
	5,86
	6,18



Сүт майының дисперсиясын электронды микроскопиялық талдау оңтүстік қазақ меринос қой  тұқымы саулығының сүтіндегі май түйіршіктерінің саны 6,67 млрд/мл құрайтынын көрсетті. Бұл көрсеткіш ордабасы қой тұқымды қой сүтінен 0,81%-ға артық. Сондай-ақ, үлгілерді микроскоппен зерттегенде ордабасы және оңтүстік қазақ мериносы қойлары саулықтарының сүтінің құрамында ең үлкен май түйіршіктері (6,18-7,00 мкм) бар екені анықталды (Сурет 2, а, г). Етті меринос және қазақ биязы жүнді тұқымды қойлардың қой сүтінің сүт майының дисперсиясын бағалағанда, олардағы май түйіршіктерінің санында айтарлықтай (5,23-5,45 мкм) айырмашылық анықталмады.
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Сурет 2 - Оңтүстік қазақ меринос, етті меринос, қазақ биязы жүнді және ордабасы қой тұқымдары саулықтарының  сүтінің майлы бөлшектері
а) Оңтүстік қазақ меринос б) Етті меринос в) Қазақ биязы жүнді 
г) Ордабасы

	Зерттеуде соматикалық жасушалар деңгейінің сүт майының дисперсиясына әсерін бағалау нәтижелері талданды. Бұл зерттеулердің нәтижелері қой тұқымдары  сүтіндегі соматикалық жасушалардың мөлшерінің артуы оның құрамына ғана емес, сонымен қатар май түйіршіктерінің саны мен диаметріне де айтарлықтай әсер ететінін көрсетеді.
           Қой сүтінің майы А провитаминінің, β-каротиннің болуына байланысты сарғыш реңкке ие және оның құрамындағы ұшпа май қышқылдарымен байланысты ерекше өткір иісі бар. Сүт майының құрамында адамға қажетті тағамдық заттардың белсенді түрлері: холестерин, майда еритін витаминдер, алмастырылмайтын май қышқылдары және т.б. бар. Қой сүтінің құрамындағы маңызды май қышқылдары омега-6 және омега-3 тығыздығы төмен холестеринді бөледі, осылайша жүрек-қан тамырлары ауруларының қаупін болдырмайды. 

Кесте 7 - Қой сүтінің май қышқылдық құрамы, %

	Май қышқылдарының жалпы құрамы
	Шикізат-сүт

	Қаныққан май қышқылдарының қосындысы, оның ішінде:
	64,408±13,887

	Линол
	1,023±0,118

	Линолен
	1,544±1,009

	Арахидон
	0,177±0,144

	Қанықпаған май қышқылдарының қосындысы
	18,7±2,005

	Бір қанықпаған май қышқылдарының қосындысы
	15,94±8,6

	Полиқанықпаған май қышқылдарының қосындысы, оның ішінде:
	5,500±1,489

	Омега-3
	0,756±0,0068

	Омега-6
	4,46±0,23



Қой сүтінің майында 500-ден астам түрлі май қышқылдары бар екені белгілі. Кейбір май қышқылдары аз мөлшерде болады және олар сүт пен одан жасалған сүт өнімдеріне ерекше дәм береді. Қой сүтінде өнімге тығыз құрылым беретін қаныққан қышқылдар басым болады. Сүттің жылу тұрақтылығы негізінен сүттің құрамындағы ыстыққа төзімді ақуыздардың (негізінен 80% казеин және 20% сарысу ақуыздары) құрамына және тұз құрамына байланысты. Қой сүтінің технологиялық процесте ескеру қажет ерекшеліктерінің бірі спирттік сынама жүргізген кезде қой сүтінің ақуызының казеин денатуратқа ұшырауы, бұл әдетте шикізаттың жарамсыздығын көрсетеді. Сонымен қатар, сүт термиялық сынаққа (130 °C) төтеп бере алады, одан қой сүтінің термиялық тұрақтылығын бағалау үшін алкоголь сынамасын пайдалану сенімді емес деген қорытынды жасауға болады. 
Сүт өнеркәсібінде ашытылған сүт өнімдерін өндіруде жоғары температурада өңдеу қолданылады. Қой сүтінің ыстыққа төзімділігі мен ұю қабілетін бағалаудың тәжірибелік маңызы зор. Жаңа сүт казеин коагуляциясының айқын белгілерінсіз жоғары температурада өңдеуге төтеп бере алады. Сауын маусымының басында сүттің ыстыққа төзімділігі төмен,ал оның соңына қарай термиялық тұрақтылық қайтадан нашарлайды. Осылайша, сүттің ақуыздық құрамдас бөліктерінің термиялық тұрақтылығы көптеген факторлармен бірге анықталады - бұл ақуыз құрамы, оның қышқылдығы және тұз балансы, сүттегі СOMO мөлшері, бұл да лактация кезеңіне, сүттің жеке ерекшеліктеріне байланысты (жануар, жыл мезгілі, мал азығының құрамдас бөліктері және т.б.). Оның әсерінен, біріншіден, сүттің органолептикалық қасиеттері, содан кейін физика-химиялық қасиеттері - термиялық тұрақтылық, сары майдың коагуляция жылдамдығы, май түйіршіктерінің құрамы мен мөлшері, казеин мицеллалары және т.б. бұзылады. Термиялық тұрақтылық – сүттің жоғары температурада өңдеуге жарамдылығы (стерилизация, ультрапастеризация) этил спиртінің әртүрлі концентрациясының сүтке әсері (сүттің ұюына әкеледі) негізінде спирттік сынақ арқылы анықталды (кесте 8).  

Кесте 8 - Қой сүтінің технологиялық қасиеттері 

	Өнім
	Ірімшіктің сүзбе күйі
	Жылу кедергісінің тобы
	Ұю ұзақтығы, мин
	Сүттің ыстыққа төзімділігі , мин

	Қой сүті
	тығыз
	II
	12,3-30
	42,3±1,2



Қой сүтінің 12,3 минутта өте қысқа мерзімде түзілетін тығыз сүзбе беретін ең жақсы ұю қасиеті бар екенін атап өткен жөн. Сүттің биологиялық құндылығын бағалау кезінде ескерілетін негізгі көрсеткіштердің бірі сүттегі ақуыз мөлшері болып табылады. 
Сүт майы- сүттің энергетикалық құрамдас бөлігі болып табылады және әртүрлі факторлардың әсерінен өзгерістерге әсіресе сезімтал және азықтандыру түріне, сауын кезеңіне және т.б. байланысты жоғарылап, төмендейді. Қой сүтінің физикалық-химиялық  сандық құрамының орташа көрсеткіштері 9-кестеде келтірілген.

Кесте 9 - Қой сүтінің сауын айларына байланысты физикалық-химиялық көрсеткіштері, %

	
Көрсеткіштері
	Жыл айлары

	
	маусым
	шілде
	тамыз

	Ылғалдың салмақ үлесі
	86,77±0,80
	87,14±0,30
	87,03±0,27

	Құрғақ заттардың массалық үлесі
	13,21±0,40
	12,86±0,25
	12,97±0,18

	Май
	8,5±0,2
	8,1±0,5
	7,50±0,3

	Ақуыз
	5,8±0,5
	5,6±0,1
	4,8±0,3

	Лактоза
	4,6±0,03
	4,6±0,05
	4,7±0,01

	Құрғақ майсыздандырылған сүт қалдығы
	8,93±0,40
	8,86±0,35
	8,73±0,46

	рН белсенді қышқылдығы
	6,56±0,01
	6,81±0,03
	6,45±0,01

	Титрленетін қышқылдық, рент,° Т
	22±0,516
	22±0,513
	22±0,509

	Тығыздығы г / см3
	1,036
	1,036
	1,035

	Қату температурасы, °C
	0,533 ±1,5
	0,533±1,5
	0,535±1,5

	Тұтқырлық, Па•С
	2,4·10-3
	2,2·10-3
	2,1·10-3



Қой сүтінің физикалық-химиялық қасиеттеріне жүргізілген зерттеулердің талдауы (15-кесте) сүттегі құрғақ заттың және құрғақ майсыздандырылған сүт қалдығы мөлшерлерінің сауын кезеңдерінде өзгеретінін көрсетті. Қой сүтіндегі құрғақ затпен құрғақ майсыздандырылған сүт қалдығы ең жоғары мөлшері маусымда – сәйкесінше 13,21 және 8,93%, ал ең төменгісі тамызда (12,97 және 8,73%) байқалатынын атап өткен жөн. Бұл өзгерісті жазда малдың ағзасында жүретін зат алмасу процестеріне әсер ететін азық мәзірінің өзгеруімен түсіндіруге болады. 
Қой сүтіндегі ақуыз бен майдың сандық мөлшері айларға байланысты өзгеріп отырады. Жаз айларында ақуыз мөлшерінің айырмашылығы 0,1-ден 0,5% аспайды. Сүттегі ақуыз мөлшерінің сауын айлары бойынша айырмашылығы қойдың тәуліктік мәзірінің өзгеруімен түсіндіріледі. Энергиясыз азық ақуыздың азаюына, ал бай азық көбеюіне әкеледі. Жануарлар азығында ақуыз жетіспесе, сүттегі ақуыз мөлшері де сәйкесінше азаяды. Ең жоғары майлылық маусым айында 8,5%, ал ең төменгісі тамыз  айының аяғында 7,50% болды, өйткені сауын  мезгілі аяғына қарай қорада азықтандыру ұйымдастырылады. Қойлардың сауын мерзімінің жазғы    кезеңдерінде сүт қантының лактозаның 4,6-дан 4,7%-ға дейін артық болуы байқалады. Қой сүтіндегі сүт қантының артық болуы стартерлік сүт қышқылы микрофлорасы түзетін лактаза ферментіне (β-галактозидаза) оң әсер етеді. Тамыз айында қой сүтінің тығыздығы 1,036-дан 1,035 кг/смᶟ-ге дейін аздап төмендеді. Титрленетін қышқылдық 22⁰Т кезінде өзгеріссіз қалады. Қой сүтінің тұтқырлығы жаз айларында 2,4•10-3-тен 2,1•10-3-ке дейін айтарлықтай төмендейді. Бұл майдың және казеиннің салмақтық үлесінің төмендеуімен, сондай-ақ дисперстік дәрежесінің төмендігімен түсіндіріледі. Қой сүтін қышқылдандырғанда қату температурасы күрт төмендейді, рН 6,56-дан 6,81-ге дейін өзгергенде бұл көрсеткіш минус 0,533-тен минус 0,494 °С-қа дейін өзгереді. 
Сүттің мөлшері мен сапасы көбінесе жыл мезгіліне және азығына байланысты болғандықтан, сәйкесінше май және ақуыз құрамының өзгеруі зерттелді. Зерттеу нәтижелері 10,11,12,13 кестелерде, ал қой сүтіндегі май мен ақуыздың өзгеруі 3,4 суретте көрсетілген. 

Кесте 10 - Сауын кезеңіндегі сүт майының өзгеруі (%)

	Қой тұқымдары

	    Сауын  кезеңі айлары
	Орташа көрсеткіш

	
	маусым
	шілде
	тамыз
	

	Қазақ биязы жүнді
	4,09
	4,20
	5,13
	5,55

	Оңтүстік қазақ мериносы
	4,46
	4,34
	6,95
	7,18

	Етті меринос
	6,01
	5,72
	8,91
	8,74

	Ордабасы
	4,81
	4,34
	6,73
	6,73



Зерттеу деректері бойынша (4-сурет) барлық қой тұқымдарындағы сүт майының ең жоғарғы мөлшері тамызда (5,13–8,91%), ең азы шілде соңында (4,20–5,72%) болғаны анықталды. Бұл азықтандыру мәзірінің өзгеруімен байланысты. Етті меринос қой тұқымы ең жоғары майлылығымен 8,91% және басқа қой тұқымдарымен салыстырғанда әрбір айлар бойынша айырмашылығы едауір жоғары болды. Сүт ақуызына тән пептидтік байланыс арқылы байланысқан амин қышқылдарынан тұратын жоғары молекулалы қосылыстар және сүттің ең құнды құрамдас бөлігі болып табылады. Ақуыздардың құндылығы валин, лизин, лейцин, изолейцин, метионин, тирозин, триптофан, фенилаланин сияқты алмастырылмайтын амин қышқылдарының болуына байланысты. Ауыстырылмайтын амин қышқылдары мен олардың арасындағы арақатынасына қарай қой мен ешкі сүтінің ақуыздары биологиялық толық ақуыздарға жатады.


                 
Сурет 3 - Қой сүтінің майлы құрамының айлар бойынша өзгеруі, %

Кесте 11 - Қой сүтінің ақуыз құрамының айлар бойынша өзгеруі, (%)

	Қой тұқымдары
	Сауын кезеңі айлары
	Орташа көрсеткіш

	
	маусым
	шілде
	тамыз
	

	Қазақ биязы жүнді
	4,09
	4,2
	3,83
	4,2

	Оңтүстік қазақ мериносы
	4,46
	4,34
	4,18
	4,34

	Етті меринос
	6,01
	5,72
	5,21
	5,72

	Ордабасы
	4,81
	4,34
	4,24
	4,34





Сурет 4 - Қой сүті ақуызының құрамының айлар бойынша өзгеруі, % 
Зерттеу деректері бойынша ақуыздың ең жоғары мөлшері маусымда – 4,09-6,01%, ең азы қазанда – 3,83% қазақ биязы жүнді қой тұқымында болғаны анықталды. Етті меринос қой тұқымы сүтінде басқа қой тұқымдарымен салыстырғанда ақуыздың ең жоғары мөлшері 6,01% болды. Сүттің тағамдық және биологиялық құндылығы жоғары және адам тағамының мәзірінің маңызды бөлігін құрайды. Қой сүтінің биологиялық белсенді компоненттерінің ішінде липидтердің жоғары тағамдық құндылығымен және сүт өнімдерінің физикалық-химиялық, сенсорлық және өңдеуші қасиеттеріне әсерімен маңызы зор. Қой сүті сүт майында айтарлықтай мөлшерде ω-3 және ω-6 май қышқылдары, сондай-ақ линол қышқылы изомерлері сияқты басқа да азырақ май қышқылдары бар тағам көзі ретінде қызығушылық тудырады. Қой сүті жартылай құрғақ елдерде кеңінен өндіріледі. Ол сүтті тұтыну және ірімшіктердің кең ауқымын, ашытылған сүт өнімдерін (мысалы, сұйық, тұтқыр, концентрлі және ұнтақ) және аз дәрежеде құрғақ сүтті өндіру үшін қолданылады. Қой сүті қатты заттардың жоғары құрамымен және минералдар мен витаминдердің көп мөлшерімен сипатталады. Зерттелген қой тұқымдарының сүті ақуызының аминқышқылдық құрамын талдау нәтижелері 12-кестеде келтірілген.
 
Кесте 12 - Әртүрлі қой тұқымы сүті ақуызының аминқышқылдық құрамы мг/100 г.

	Аминқышқылдарының атауы
	Қой тұқымдары

	
	Ордабасы
	Қазақ биязы жүнді
	Етті меринос
	Оңтүстік қазақ мериносы

	Алмастырылмайтын аминқышқылдары (НЗАК, ЕАА), мг




12-кестенің жалғасы

	Лизин
Метионин
Цистеин
Треонин
Гистидин
Аргинин
Валин
лейцин
Изолейцин
Фенилаланин
Тирозин
Триптофан
NZAC сомасы
	466,50±46,65
110,02±11,00
49,88±4,99
191,42±19,14
121,15±12,12
167,34±16,73
306,29±30,63
425,99±42,60
224,19±22,42
217,71±21,77
148,61±14,86
58,04±5,80
2487,14
	402,198±40,220
94,386±9,439
42,262±4,226
163,415±16,342
121,152±12,115
145,101±14,510
260,618±26,062
364,866±36,487
195,816±19,582
188,722±18,877
135,240±13,524
49,306±4,931
2163,082
	441,27±44,13
105,26±10,53
45,32±4,53
163,41±16,34
121,15±12,12
160,44±16,04
288,39±28,84
405,96±40,60
213,52±21,35
188,77±18,88
148,61±14,9
49,31±4,93
2331,41
	462,723±46,272
108,590±10,859
48,622±4,862
188,006±18,801
139,384±13,918
166,937±16,694
299,838±29,984
419,773±41,977
225,284±22,528
217,180±21,718
155,592±15,559
46,549±4,655
2479,178


	Алмастырылатын аминқышқылдары (ЗАК, NEAA). мг

	
Аспаратин қышқылы
Глютамин қышқылы
Серин
Глицин
Аланин
Пролин
ZAC сомасы
АК сомасы (ТАА)
И=ƩНЗАК/ƩЗАК
И=ƩНЗАК/ƩАК
	224,64±22,46
-
945,57±94,56
264,03±26,40
49,02±4,90
127,69±1277
441,42±44,14
2052,44
4539,51
1,21
0,547

	
190,885±19,089
-
819,892±81,989
225,400±22,540
42,262±4,226
108,474±10,847
376,840±37,684
1763,753
3926,865
1,226
0,550
	
209,75±20,98
-
882,02±88,20
250,78±25,08
45,87±4,59
108,47±10,85
416,99±41,70
1913,88
4245,29
1,218
0,549
	
219,611±21,961
-
943,274±94,327
259,319±25,932
48,622±4,862
124,797±12,480
433,549±43,355
2029,172
4508,35
1,221
0,549




Ұсынылған деректерден ордабасы және оңтүстік қазақ мериносы қой тұқымдары саулықтарынанан алынып талданған сүт үлгілеріндегі алмастырылмайтын аминқышқылдарының жалпы мөлшері айтарлықтай жақын (2487,14-2479,178) екендігі, сондай-ақ алмастырылатын аминқышқылдарының мөлшері (2052,44 -2029.172) екені анықталды., оған сүт ақуыздарының биологиялық пайдалылығы көп жағдайда байланысты. Ордабасы және етті меринос қой тұқымдарының саулықтарының сүтінің ақуызындағы аминқышқылының (АҚ) жалпы мөлшерінен алмастырылмайтын аминқышқылдарының үлесі сәйкесінше 54,7% және 54,9%, қазақ биязы жүнді және оңтүстік қазақ мериносы қой тұқымдарында 55-54,9%-дан сәл жоғары болды. Оңтүстік қазақ мериносы қой тұқымының  сүтінің ақуызындағы алмастырылмайтын аминқышқылдарының/ алмастырылатын аминқышқылдарына қатынасын сипаттайтын көрсеткіш басқа қой тұқымдарының сүті ақуызына қарағанда салыстырмалы түрде жоғары болды. Оқшауланған сүт ақуызының NAA спектрінде ең жоғарғы үлесі лизинге тиесілі, NAA арасында - глутамин қышқылы және пролин. Цистеин және ЗАК-глицин NZAC арасында аз мөлшерде болды. Ақуыздың биологиялық құндылығын анықтау үшін бірқатар биологиялық және химиялық әдістердің ішінен шектеуші амин қышқылын анықтауға мүмкіндік беретін аминқышқылды баллды есептеу әдісін таңдадық. Ұпай қой сүтінің ақуызындағы NZAC-тардың әрқайсысының оның «ең маңызды» ақуыздағы мазмұнына қатысты пайызына негізделіп есептелді. Аминқышқылдарының көрсеткішін есептеу үшін Дүниежүзілік денсаулық сақтау ұйымының (ФАО/ДДҰ) Азық-түлік комитетінің аминқышқылдары шкаласы қолданылды. Оған сәйкес 1 г «ең маңызды» ақуыздың құрамында (мг-де): изолейцин - 40, лейцин - 70, лизин - 55, күкірті бар қосылыстар (фенилаланин + тирозин) - 60, триптофан - 10, валин - 50. Амин қышқылының 100%-дан жоғары балл мәндері берілген амин қышқылының толық қамтамасыз етілгенін көрсетеді. адамның тәуліктік қажеттілігіне, ал 100%-дан төмен мәндер адамның күнделікті қажеттілігінің жеткіліксіз қамтамасыз етілуін білдіреді. Мұндай аминқышқылдары шектеуші болып саналады [128].
  
Кесте 13 - Алмастырылмайтын аминқышқылдардың (ААҚ) қой сүтіндегі құрамы

	 Алмастырылмайтын аминқышқылдарының атауы
	«Ең маңызды ақуыздағы» ААҚ мазмұны, г/100 г
	Қой сүтінің тұқымында

	
	
	Ордабасы
	Қазақ биязы жүнді
	Етті меринос
	ОҚМ

	
	
	ААҚ құрамы, г/100 г
	саны, %
	ААҚ құрамы, г/100 г
	саны, %
	ААҚ құрамы, г/100 г
	саны, %
	ААҚ құрамы, г/100 г
	саны, %

	Лизин
	5,5
	0,4665
	8,48
	0,402198
	7,31
	0,44127
	8.02
	0,462723
	8,41

	Метионин+цистеин
	3,5
	0,11002
	3,14
	0,094386
	2,69
	0,10526
	3.007
	0,10859
	3,10

	Треонин
	4,0
	0,19142
	4,78
	0,163415
	4,08
	0,16341
	4.08
	0,188006
	4,70

	Валин
	5,0
	0,30629
	6,12
	0,260618
	5,21
	0,28839
	5.76
	0,299838
	5,99

	Лейцин
	7,0
	0,42599
	6,08
	0,364866
	5,21
	0,40596
	5.79
	0,419773
	5,99

	Изолейцин
	4,0
	0,22419
	5,6
	0,195816
	4,89
	0,21352
	5.33
	0,225284
	5,63

	Фенилаланин+тирозин
	6,0
	0,36632
	6,10
	0,323922
	5,39
	0,33738
	5,62
	0,372772
	6,21

	Триптофан
	1,0
	0,5804
	58,04
	0,4931
	49,31
	0,4931
	49,31
	0,4654
	46,54



Алынған нәтижелерді талдау барлық зерттелетін қой тұқымдарының сүт ақуыздары үшін шекті фактор құрамында күкірті бар метионин болғанын көрсетті, оның мазмұны «ең маңызды» ақуыздағы адекваттылық шкаласы бойынша оның мәнінен 2,69-3,14% құрады (ФАО/ДДСҰ бойынша). Треониннің метаболизмді реттеудегі маңызды функциясына байланысты, атап айтқанда, оның адам ағзасынан экзогендік азоттың бөлінуіне әсері, салмақ жоғалтуға әкеледі, ФАО ақуыздың алмастырылмайтын аминқышқылдарының тепе-теңдігін бағалауды ұсынды. Осы амин қышқылының құрамы қазақ биязы жүнді және етті меринос қой тұқымы қойларының сүт ақуызында треониннің мөлшері «ең маңызды» ақуызда төмен, ал ордабасы және оңтүстік қазақ мериносы қой тұқымының сүт ақуызында бұл амин қышқылының деңгейі 4,70-4,78% «ең маңызды» ақуызға қатысты жоғары болды. бұл оны осы тұқымды қойлардың сүт ақуызындағы шектеуші амин қышқылы ретінде де жіктеуге негіз береді. Қой сүтінің биологиялық құндылығы жоғары сүт өнімдерін өндірудің шикізаты ретіндегі мүмкіндіктерін анықтау мақсатында төрт қой тұқымының май қышқылдық құрамы зерттелді. 14-кестеде Қазақстанда өсірілетін төрт қой тұқымының сүтіндегі қаныққан май қышқылдарының мөлшері туралы мәліметтер берілген. Сынама алу сауын кезеңінің 60 күнінен 140 күніне дейін жүргізілді. Саулықтардың тәуліктік мәзірінің негізін жоңышқа, кебек, күріш, жүгері сияқты азық құрады. 

Кесте 14 - Сауын  кезіндегі әртүрлі қой  тұқымдарының  сүтіндегі липидтердің май қышқылдық құрамы

	Май қышқылының тривиальды атауы
	Май қышқылдарының индексі
	Қой  тұқымдары

	
	
	Ордабасы
	Қазақ биязы жүнді
	Етті меринос
	ОҚМ

	Қаныққан май қышқылдары

	Майлы
Нейлон
Каприл
Каприна
Ундекановая
Лаурин
Тридекановая
Миристиновая
Пентадекановая
Пальмитин
Маргарин
Стеарин
Жержаңғақ
Бегеновая
Лигноцерин
Генейкозановая
	С4:0
С6:0
С8:0
С10:0
С11:0
С12:0
С13:0
С14:0
С15:0
С16:0
С17:0
С18:0
С20:0
С22:0
С24:0
С21:0
	5,063±0,253
3,016±0,151
2,651±0,133
6,769±0,338
0,066±0,003
4,440±0,222
0,084±0,004
10,902±0,545
1,033±0,052
20,632±1,032
1,151±0,058
11,275±0,654
0,140±0,007
0,296±0,015
0,123±0,006
0,763±0,038
	4,103±0,410
2,878±0,288
2,641±0,264
8,652±0,865
0,103±0,010
5,401±0,540
0,128±0,013
15,576±1,558
1,550±0,155
26,304±2,630
1,294±0,129
8,825±0,883
0,644±0,064
-
-
0,198±0,020
	5,127±0,256
3,475±0,174
3,078±0,154
9,036±0,452
0,098±0,005
5,498±0,275
0,122±0,006
14,598±0,730
1,402±0,070
24,319±1,216
1,183±0,059
8,477±0,424
0,504±0,025
0,338±0,017
0,194±0,010
0,640±0,032
	3,260±0,326
2,588±0,259
2,539±0,254
8,614±0,861
0,084±0,008
5,613±0,561
0,114±0,011
14,137±1,414
1,341±0,134
24,000±2,400
1,232±0,123
9,797±0,980
0,573±0,057
0,065±0,007
0,206±0,021
-

	ҚМҚ
	
	64,408±3,220
	78,295±7,830
	78,088±3,904
	74,162±7,416

	Моноқанықпаған май қышқылдары

	Миристолеин
Пентадеценовая
Палмитолеин
Маргаринолеин
Олеин
Олеин
Эйкозеновая
Эруковая
	C14:1 (cis-9)
C15:1(cis-10)
C16:1(cis-9)
C17:1(cis-10)
C18:1(trans-9)
C18:1(cis-9)
C20:1 (cis-11)
C22:1(cis-13)
	0,312±0,016
0,277±0,014
0,820±0,041
0,441±0,022
0,179±0,009
22,446±1,122
0,128±0,006
-
	0,259±0,026
0,414±0,041
0,999±0,100
0,460±0,046
13,394±1,339
0,272±0,027
0,071±0,007
0,071±0,008
	0,250±0,013
0,366±0,018
0,922±0,046
0,425±0,021
14,127±0,706
0,238±0,012
0,085±0,004
-
	0,273±0,027
0,386±0,039
1,101±0,110
0,499±0,050
16,976±1,698
0,119±0,012
0,101±0,010
0,035±0,004

	МҚМҚ
	
	24,603±1,23
	15,94±1,594
	16,413±0,82
	19,49±1,95






14-кестенің жалғасы

	Полиқанықпаған май қышқылдары

	Линолеидин
Линолен
ɣ-линолен
Эйкозадиен
Эйкозатриеновая
Арахидон
Эйкозапентаеновая
Докозадиен
	C18:2 n6t
C18:2 n6c
C18:3 n6
C20:2
C20:3n6c(cis8,11,14)
C20:4 n6
C20:5 n3
C22:2c
	1,480±0,074
2,553±0,128
0,201±0,010
0,330±0,017
0,216±0,022
0,321±0,016
-
0,103±0,005
	1,407±0,141
1,544±0,154
0,174±0,017
-
0,216±0,022
0,188±0,019
0,791±0,080
0,176±0,018
	0,985±0,049
2,128±0,106
0,154±0,008
0,368±0,018
0,216±0,022
0,229±0,011
0,178±0,009
5,500±0,275
	1,375±0,138
1,769±0,177
0,161±0,006
0,083±0,008
0,276±0,028
0,177±0,018
0,722±0,072
0,179±0,018

	ПҚМҚ
	
	6,989±0,349
	5,835±0,584
	5,500±0,275
	6,349±0,635



Жазғы сауын кезеңінде ордабасы тұқымының қой сүтінің майындағы қаныққан май қышқылдарының мөлшері 64,408, қазақ биязы жүніді қойында - 78,295, етті мериноста - 78,088, оңтүстік қазақ мериносында - 74,162 құрады. Моноқанықпаған май қышқылдарының концентрациясы 24,603; 15.869; 16.462; 19 489 құрады. Ордабасы және оңтүстік қазақ мериносы қой тұқымдарында полиқанықпаған май қышқылдарының мөлшері 6349-6989, сондай-ақ қазақ биязы жүнді және етті меринос қой тұқымдарында сәйкесінше 5835-5500 құрайды. Сегіз көміртегі атомы бар қаныққан май қышқылдары бөлме температурасында сұйық күйінде қалады. Сүт майындағы SFA қатынасының өзгеруі оның балқу қабілетін анықтайды, сонымен қатар сары майдың консистенциясы, дәмі мен иісін анықтайды. Қысқа және орташа тізбекті май қышқылдарының деңгейлері айтарлықтай айырмашылықтарға ие болып, ордабасы, қазақ биязы жүнді, етті меринос және оңтүстік қазақ мериносы қой тұқымдарының сүтінің құрамында сәйкесінше май қышқылдары (C4:0) (5,063%; 4,103%; 5,127%; 3,260%), каприкалық (C10:0) (6,769%; 8,652%; 9,036%; 8,614%). %) , миристикалық (С14:0) (10,902%; 15,576%; 14,598%; 14,137%) болды. Зерттелетін тұқымды қойлардың сүтіндегі май және каприн қышқылының (С4:0 және С10:0) мөлшерінің айтарлықтай айырмашылығы анықталды. Табылған моноқанықпаған май қышқылдарының концентрациясы C18:1c9 олеин қышқылын қоспағанда, 1%-дан төмен болды. С18:1 транс-9 транс изомерінің ең аз мөлшері оңтүстік қазақ мериносы (0,119%) және ордабасы (0,179%) қой тұқымдарының сүтінде байқалды. Алынған мәлімет май қышқылдарының мөлшері негізінен қой тұқымына байланысты екендігін көрсетті. Полиқанықпаған май қышқылдарының құрамында ең жоғары мөлшер линолен қышқылына тән С18:2 n6c ордабасы, қазақ биязы жүнді, етті меринос және оңтүстік қазақ мериносы қойларының сүтінде тиісінше 2,553%; 1,544%; 2,128%; 1,769% болды. Етті меринос және оңтүстік қазақ меринос қой тұқымдарының сүт майында линолен қышқылының мөлшері 0,7 және 1% аз болды. Полиқанықпаған май қышқылдары жоғары биологиялық белсенділікпен ерекшеленеді - олар жасушалық метаболизмге қатысады және антисклеротикалық әсерге ие. Сүт майында биологиялық маңызды полиқанықпаған май қышқылдарының құрамы бойынша артықшылық ордабасы қой тұқымды сүтіне тиесілі – 4,68%. Сонымен, жазғы сауын кезеңінде ордабасы саулықтарының сүт майының майлы қышқылдық құрамын зерттеу нәтижесінде төрт тәжірибелік топ арасында қаныққан май қышқылдарының мөлшері бойынша айырмашылық ордабасы қойының пайдасына анықталды – 64,408%, моноқанықпаған май қышқылдары бойыншада (24,603%) ордабасы қойының сүтінің құрамындада оның мөлшері жоғары болды. Қой сүтінің липидті май қышқылының профиліне тұқымның айтарлықтай әсер ететіні анықталды. Қой сүтінің құрамы күрт ауытқуларға ұшырайды және бірқатар факторларға, соның ішінде малдың тұқымына және азықтың құрамына байланысты. 
Зерттеу жұмыстарын жүргізгенде ордабасы, қазақ биязы жүнді, етті меринос және оңтүстік қазақ мериносы саулықтарының сүтінің дәрумендік-минералды құрамын анықтау мақсаты қойылды. 

Кесте 15 - Сауын кезеңіндегі қой тұқымдары сүтінің дәруменді-минералды құрамы (100 г-ға)

	Көрсеткіштердің атаулары, өлшем бірліктері
	Қой тұқымдары

	
	Ордабасы
	Қазақ биязы жүнді
	Етті меринос 
	ОҚМ

	Дәрумендер

	 А дәрумені, мкг
D3 дәрумені,мкг
В1 дәрумені,мкг
В2 дәрумені,мкг
В6 дәрумені, мкг
В9 дәрумені,мкг
С дәрумені, мкг
	59,91±5,99
Табылмады.
4,75±4,8
615±6,2
73,0±7,3
Табылмады.
4,001±0,400
	43,4±4,7
Табылмады.
38,0±3,8
119,64±11,96
15,0±1,5
Табылмады.
4,062±0,467
	51,57±6,19
Табылмады.
51,7±5,2
635±6,4
21,5±2,2
Табылмады.
3,998±0,396
	47,3±4,3
Табылмады.
47,0±4,7
248,0±24,8
21,0±2,1
Табылмады.
4,007±0,41

	Минералдар

	Кальций (Ca), мг
Магний (Mg), мг
Йод (I), мкг
Темір (Fe), мг
Мырыш (Zn), мг
Селен (Se), мкг
Марганец (Mn), мг
	191,64±38,33
126,17±25,23
Табылмады.
5,24±1,05
19±6
Табылмады.
0,042±0,009
	220,57±44,11
57,32±11,46
1,3±0,6
5,33±1,07
2,56±0,85
Табылмады.
0,040±0,005
	231,23±46,25
116,21±23,22
Табылмады.
6,73±1,35
24±8
0,28±0,13
0,041±0,008
	176,45±35,29
26,75±5,35
2,6±1,2
2,59±0,52
4,2±1,4
Табылмады.
0,042±0,004



Қой сүтінің құрамындағы майларға өмірлік маңызды майда еритін және суда еритін дәрумендер А (ретинол), В1 (тиамин), В2 (рибофлавин), В6 (пиридоксин), В9 (фолий қышқылы) және С (аскорбин қышқылы) кіреді. Зерттелінген қой тұқымдары сүтінің дәрумендік құрамы туралы келтірілген мәліметтерді талдағанда ордабасы және етті меринос қой тұқымдарының  сүтінде А, В1, В2, В6 дәрумендерінің жоғарылау үрдісі байқалады. Ордабасы қойының сүтін талдау кезінде А және В6 (А - 59,91 мкг/100г, В6 - 73,0 мкг/100г) дәрумендерінің жоғарылау үрдісі байқалды, ал қазақ биязы жүнді қой сүтінде аталған дәрумендерінің мөлшері (А - 43,4 мкг /100г, В2 – 119,64 мкг/100г, В6-15,0 мкг/100г) салыстырмалы түрде аз болды. Қой сүтіндегі D3 және B9 дәрумендерінің мөлшері барлық зерттелген қой тұқымдарында кездеспеді. Барлық зерттелген қой тұқымдарының сүтіндегі аскорбин қышқылының концентрациясы шамамен бірдей қатынаста болды. Зерттелген қой тұқымдары саулықтарының сүтіндегі кальций мөлшері 176,45-тен 231,23 мг-ға дейін жетеді. Кальцийдің ең жоғары мөлшері қазақ биязы жүнді тұқымды қойлардың сүтінде – 231,23 мг, ең азы оңтүстік қазақ мериносы тұқымында – 176,45 мг болды. Магнийдің ең жоғары мөлшері ордабасы тұқымды қойлардың сүтінде – 126,17, ең азы оңтүстік қазақ мериносы  тұқымында – 26,75 мг. Ордабасы, қазақ биязы жүнді және оңтүстік қазақ мериносы тұқымды қойларының сүтінде селен, сондай-ақ ордабасы және етті меринос тұқымдарында йод, басқа қой тұқымдары саулықтарының сүтінде бұл элементтердің шамалы мөлшерде болады. Зерттелген қой тұқымдарынан алынған барлық сүт үлгілеріндегі марганец мөлшері (0,41-ден 0,42 мг-ға дейін) бірдей дерлік нәтижелерді көрсетті. 
Қаныққан май қышқылдарының айтарлықтай үлесінің (>10%) тамақ мәзірінің жалпы калориялық тұтынуына әсері негізінен жалпы холестерин (CL) мөлшерінің жоғарылауымен байланысты атеросклероздан туындаған қан айналымы жүйесі ауруларының даму қаупін арттырады. Қан плазмасында төмен тығыздықтағы липопротеидтер (ТТЛП) холестеринінің жоғарылауына байланысты және тұтынылатын майдың жалпы мөлшеріне емес, сонымен қатар қаныққан май қышқылдарының (ҚМҚ)  басқа тағамдық компоненттермен біріктірілуіне байланысты. Тағамдық майлардағы ҚМҚ-ның полиқанықпаған май қышқылдарымен (ПҚМҚ) және моноқанықпаған май қышқылдарымен (МҚМҚ) үйлесуі ҚМҚ-ның атерогендік әсерін айтарлықтай төмендетеді, ал май қышқылдарының транс изомерлерімен және жоғары холестерин мөлшерімен қосылысы олардың теріс әсерін күрт күшейтеді. қан айналымы жүйесі ауруларының даму қаупі туындайды. Тұтынылатын тағамның май қышқылының құрамын сипаттайтын көрсеткіштер атерогендік, тромбогендік және денсаулық көрсеткіштерін қамтуы мүмкін. Атерогендік индекс (AI) - қаныққан және қанықпаған май қышқылдарының мөлшері арасындағы қатынасты көрсетеді. Бұл көрсеткіш қаныққан және қанықпаған май қышқылдарының қатынасы бойынша есептелінеді. Тромбогендік индекс (АТ) - протромбогенді (қаныққан май қышқылдары) және антитромбогендік (моно және полиқанықпаған май қышқылдары) арақатынасымен анықталатын қан тамырларының тромбозға бейімділігін сипаттайтын көрсеткіш. Бастапқы сүт шикізаты мен дайын өнімнің майлы фазасындағы липидтердің сапа көрсеткіштерін бағалау үшін атерогендік көрсеткіш пен тромбогендік көрсеткіш есептелді. Атерогендік индекс (AI) және тромбогендік индекс (TI) формулалар арқылы есептелді. Осылайша, қаныққан майларды және атерогенділік пен тромбогенділіктің жоғары индексі бар тағамдарды шамадан тыс тұтыну атеросклероздың және соның салдарынан инфаркт пен инсульттің, сондай-ақ жүректің ишемиялық ауруының даму қаупін айтарлықтай арттырады. Денсаулық индексі (HI) – полиқанықпаған және моноқанықпаған май қышқылдарының қосындысының қаныққан май қышқылдарына қатынасын көрсетеді [5]. Әдетте, соя және зәйтүн сияқты өсімдік майлары денсаулық индексінің ең жоғары көрсеткішіне ие - 7-ден жоғары, ал ПҚМҚ және МҚМҚ төмен мазмұнымен сипатталатын жануарлар майлары индексі 2-ден төмен болады. Тромбогенділігі жоғары тағамдарды тұтыну және атерогендік, жоғарыда көрсетілгендей, жүрек-қан тамырлары патологиясының даму қаупін арттырады. Осыған байланысты сүттің әртүрлі түрлерінің май қышқылдық құрамын зерттеу негізгі азық-түлік өнімдерінің бірі ретінде соңғысының атерогендік және тромбогенділік қаупін бағалауға мүмкіндік береді. 

3.4 Фермент және коагуляция процесінің сипаты
 
Сүттің ұюының бастапқы кезеңдерінде өндірілетін ірімшіктердің ассортименті үшін дұрыс таңдалған сүтті ұю агенті дайын өнімнің сапасын анықтайтын және оның өзіндік құнына әсер ететін маңызды факторлардың бірі болып табылады. Сүтте ақуыздардың үш негізгі тобы бар екені анықталды. Бірінші маңызды топ казеиннің 4 фракциясымен ұсынылған. Екінші топқа сарысу ақуыздары – α-лакталбумин, β-лактоглобулин, иммуноглобулиндер және сарысу альбуминдері жатады. 
Сүттің ұю процесін келесі түрде көрсетуге болады: каппа-казеин бос кальцийді байланыстырады, ол казеиндердің тұнбасын тудырады, соның арқасында сүт коагуляцияланады және екі фракцияға бөлінеді - сүзбе (ерітілмеген түрдегі казеиндер) және сарысу ( құрамында еритін белоктар бар). 

	Н2О
                                                                              Фен 105             Мет 106



Пара- к-казеин гликомакропептид
	казеин



Сурет 5 - Сүтті ұюдың ферментативті кезеңі. Сары май ферменттерінің каппа казеиніне әсері

Сүт ұю ферменттерінің ірімшік өндіруге жарамдылығын бағалау кезінде алдымен спецификалық немесе сүт ұю белсенділігі бағаланады. Табиғи реннет жақсы коагуляциялық қасиеттерге ие, өйткені ол k-казеинді, атап айтқанда Phe105 және Met106 арасындағы байланыстарды ыдыратуға қабілетті. Ферменттің сүт казеинінің пептидтік байланыстарын жылдам гидролиздеу қабілеті протеолитикалық белсенділік деп аталатын ақуыздағы басқа байланыстарды гидролиздеу қабілетінен айырмашылығы сүт ұю белсенділігі деп аталады. Ферменттердің жалпы протеолитикалық белсенділігі (әртүрлі байланыстарды гидролиздеу қабілеті) сүт ұю белсенділігіне қатысты мүмкіндігінше төмен болуы керек. Сүттің қасиеттері мен құрамы сүттің ұюы процесінде ірімшіктің әсерінен маңызды рөл атқарады. Сондай-ақ пастерлеу режимі, бактериялық стартер мен сары майдың белсенділігі мен құрамы, сүттің ұю температурасы және кальций хлоридінің мөлшері ескеріледі. Ірімшіктер мен сүзбе өндірісінің маңызды сәті ірімшік ферменттерінің әсерінен казеиндердің коагуляциясы болып табылады. Сүт коагуляция реакциясы казеин мен сүт майын салыстырмалы түрде жеңіл физикалық-химиялық әдістерді қолдана отырып, сарысудың көпшілігінен осы ақуыздарды бөлуге болатын күйге айналдыру үшін қажет. Жануарлардың ірімшігі әр түрлі ірімшіктерді өндіру үшін әмбебап болып табылады. Соматикалық жасушалар санының деңгейлері бойынша топтастырылған сүт үлгілеріндегі рН және сары май параметрлері 16-кестеде берілген. 

Кесте 16 - Қүрғақ майсыздандырылған сүт қалдығы (ҚМСҚ) класына байланысты орташа рН мәндері және сүт компоненттері

	Сапа көрсеткіштері

	ҚМСҚ саны

	
	ҚМСҚ ˂500
	ҚМСҚ 500-1000
	ҚМСҚ1000-1500
	ҚМСҚ >1500

	Май, %
	7.90±0.18
	7.85±0.13
	7.49±0.17
	7.46±0.18

	Протеин%
	6.04±0.08
	6.06±0.06
	5.99±0.08
	6.00±0.08

	Казеин
	4.75±0.06
	4.77±0.05
	4.68±0.06
	4.69±0.07

	казеин: ақуыз, %
	78.74±0.17
	78.63±0.13
	78.22±0.17
	78.17±0.18

	Шикі протеин %
	0.95±0.02
	0.99±0,02
	0.97±0,02
	0.99±0.02

	Лактоза
	5.61±0.05
	5.47±0.04
	5.48±0.05
	5.40±0.06

	Жалпы құрғақ зат %
	19.40±0.24
	19.29±0.17
	18.74±0.22
	18.77±0.24



Лактоза мазмұны ҚМСҚ < 500 кезінде ең жоғары болды және ҚМСҚ 500 000 CFU/мл-ден асқанда айтарлықтай төмендеді. ҚМСҚ 1000–1500 және ҚМСҚ >1500 санаттарында басқа санаттарға қарағанда айтарлықтай төмен (р <0,05). ҚМСҚ жоғарылаған сайын ақуыз қатынасы төмендеді. 
17-кестеде казеиннің және басқа сүт өнімдерінің фракциялары көрсетілген. 

Кесте 17 - ҚМСҚ мөлшеріне байланысты сүт протеолизінің параметрлерінің орташа мәндері

	Сапа көрсеткіштері

	ҚМСҚ мөлшері әсер ететін протеолиз параметрлері.  (x10-3 кое/мл)

	
	ҚМСҚ ˂500
	ҚМСҚ 500-1000
	ҚМСҚ 1000-1500
	ҚМСҚ >1500

	α-CN, %
	28.74±2.13
	34.80±1.67
	34.67±2.19
	39.23±2.25

	β-CN
	52.44±1.77
	42.88±1.38
	41.88±1.81
	34.84±1.87

	к-CN
	11.32±1.21
	12.58±0.95
	13.38±1.25
	15.08±1.28

	γ-CN
	7.51±0.86
	9.74±0.67
	10.07±0.88
	10.85±0.63

	ПИ (протеолитикалық индекс)
	8.20±1.07
	10.98±0.84
	11.53±1.10
	12.29±1.13



ҚМСҚ -ның (P <0,05) α-CN-ге айтарлықтай әсері 500 000 жасуша/мл-ден аз сүт үлгілерінде төмен екендігі байқалды. β-CN шамамен 18%-ға төмендегенін көрсетті. ҚМСҚ < 500 санынан ҚМСҚ 500–1000 санына өту және шамамен 19% ҚМСҚ 500–1000 санынан ҚМСҚ > 1500 санына ауысады (P < 0,001). Керісінше, ҚМСҚ 500- 1000 CFU/ml (P <0,05) асқанда γ-CN шамамен 30–44%-ға өсті. κ-CN үшін ҚМСҚ санаттары арасында айтарлықтай айырмашылықтар байқалмады. Осы казеин фракциясының модификацияларының нәтижесінде PI ҚМСҚ < 500 санынан ҚМСҚ > 1500 санына дейін өсті. Соматикалық жасушалар санының деңгейлері бойынша топтастырылған сүт үлгілеріндегі рН және сары май көрсеткіштері 18-кестеде берілген.

Кесте 18 - ҚМСҚ мөлшеріне байланысты сүттің коагуляциялық қасиеттерінің орташа мәндері

	Сапа көрсеткіштері

	ҚМСҚ көрсеткіштері (x10-3 кое/мл)

	
	ҚМСҚ ˂500
	ҚМСҚ 500-1000
	ҚМСҚ 1000-1500
	ҚМСҚ >1500

	рН
	6.63±0.018
	6.56±0.18
	6.63±0.18
	6.66±0.18

	RCT (мин)
	12.07±1.25
	12.93±0.92
	14.71±1.22
	16.84±1.30

	К20 (мин)
	2.42±0.16
	2.36±0.11
	2.77±0.15
	3.14±0.16

	А30(мин)
	62.85±1.90
	62.05±1.40
	61.25±1.85
	57.6±1.97


*RCT – сары судың ұю уақыты
*K20-Қаттылыққа дейін коагуляция уақыты 20 мм
* A30 - сүзбе қаттылығы ферментті қосқаннан кейін 30 минуттан кейін

Ең жоғары рН мәні ҚМСҚ > 1500 санаты үшін табылды, ол ҚМСҚ 500–1000 санатынан айтарлықтай ерекшеленді (P <0,001). ҚМСҚ > 1500-ге жататын үлгілер 30–40% өсті (P <0,001). жасушалар саны 10 00 000 жасуша/мл-ден аз ҚМСҚ санаттарымен салыстырғанда RCT және K20 тобында 40%. Дегенмен, ҚМСҚ өскен сайын тренд төмендегенімен, A30-ға әсер статистикалық тұрғыдан маңызды болмады. Сүттің құрамдас бөліктерін, атап айтқанда оның ақуыздарын толық пайдалану мақсатында сүтті оңтайлы термиялық өңдеуді таңдау бойынша зерттеулер жүргізіліп, қой сүтінің микробиологиялық көрсеткіштеріне әртүрлі температуралардың әсері зерттелді. Зерттеулерде пастерлеудің классикалық режимі (72-75°C) және температурасы 63-65°C термизациялау режимі қолданылды. Сүтті өңдеу технологиясында ең көп таралған әдіс 92-95°C жоғары пастерлеу температурасын пайдалану болып табылады. Бірақ бұл пастерлеу режимін қолдану сүттегі дәрумендердің салмақтық үлесі азаяды (19 кесте).

Кесте 19 - Қой сүтінің микробиологиялық көрсеткіштеріне термиялық өңдеу жағдайларының әсер ету нәтижелері

	Көрсеткіштер
	Термиялық өңдеу режимі

	
	Бақылау (МемСТ)
	Пастеризациялау
	Термизациялау


19-кестенің жалғасы

	Температура, °C
	
	72-75
	63-65

	Ұзақтығы
	
	15-20 сек
	30 мин

	Бактериялардың жалпы саны
	75 000
	68 000
	66 000

	1 см3, артық емес
	3
	3
	3



Кесте көрсеткіштерінен термиялық өңдеу әдісі – термизация микробиологиялық көрсеткіштері бойынша пастерлеудің классикалық түрінен кем түспейтіні анық, алайда қой сүтін өңдеу кезінде термиялық өңдеудің төмен температуралары қолайлырақ екені анықталды, сондықтан зерттеу үшін 63-65 °C температура пайдаланылды.

3.5 	Қой сүті өнімдерін өңдеу технологиясы мен ерекшеліктері
          3.5.1 Ірімшік және йогурт өндіру үшін ашытқыларды таңдау

 Алматы облысының «Қазына» ғылыми-білім беру орталығында қой сүтінің ірімшік дайындауға жарамдылығы зерттелді. Қой сүтінің ұйығыштығы мен ірімшік жарамдылығын анықтау үшін зерттеудің маңызды кезеңі стартер дақылының оңтайлы түрін таңдау болып табылады. Ең оңтайлы стартер дақылын таңдау үшін стартерлік дақылдар мен ірімшіктердің 3 түрі зерттелді. 1-үлгі – мезофильді сүт қышқылы стрептококктары 2 үлгі – Lbm Plantarum түрінің сүт қышқылы таяқшалары 3-үлгі – сүт қышқылы таяқшалары L. casei, L. bulgarium, L. plantarum қышқыл және ірімшік 63-65°С температурада пастерленген және 5% дозада ашыту температурасына дейін салқындатылған. Бұл бактериялық стартерлерді қолданудың теориялық негіздемесі олардың жоғары ашыту белсенділігі, сүтте қосымша стимуляторларынсыз өсу қабілеті және ағзаға пайдалы продуценттерді синтездеу мүмкіндігі болып табылады. Алынған ірімшік үлгілеріне физикалық-химиялық және органолептикалық талдаулар жүргізілді. 

Кесте 20 - Қой сүтінен алынған ірімшіктің органолептикалық көрсеткіштері көрсетілген.

	Сапа көрсеткіштері
	Ірімшік үлгілері

	
	 1 үлгі
	 2 үлгі
	3 үлгі

	Сыртқы түрі
	Қабығы тегіс, жұқа, сырдың құрылымы бұзылмаған серпімді.
	Қабығы тегіс, жұқа, ірімшік құрылымы серпімді емес, борпылдақ
	Қабығы зақымдалған жұқа, ірімшік құрылымы жұмсақ

	Жүйелілік
	Пластикалық, иілу кезінде сәл сынғыш, ірімшіктің бүкіл массасында біртекті
	Пластикалық, ірімшік массасы бойынша біртекті, тығыз
	Пластмасса, иілу кезінде сәл сынғыш, бүкіл ірімшік бойынша біртекті, жұмсақ, сәл тұтқыр


20-кестенің жалғасы

	Түс
	ақ
	ақ
	ақ

	Дәмі мен иісі
	Орташа айқын ірімшік дәмі. Бөтен иіс жоқ
	Аздап айқын ірімшік қышқыл дәмі. Бөтен иіс жоқ
	Аздап айқын ірімшік дәмі. Бөтен иіс пен дәмсіз.



20-кестеде келтірілген мәліметтерге сәйкес 1-үлгі одан әрі зерттеу үшін ең оңтайлы екені анықталды.Ірімшік өндірісіндегі негізгі көрсеткіш 100 кг шикізаттан дайын өнім шығымы немесе 1 кг дайын өнімнің шикізат шығыны болып табылады. Бұл көрсеткіштерге ірімшікті өндіру және пісу кезінде пайда болатын шығындар да әсер етеді. Ірімшік өндіру үшін шикі пастерленген және пастерленбеген қой сүті пайдаланылды, оны дайындау кезінде сүтті пастерлеу 1 кг өнімге шикізат шығынын азайтатыны анықталды. Пастерлеу ірімшік өндірісіндегі технологиялық процестерге оң әсерін тигізеді, шикізат шығындары және сүттің құрамдас бөліктерінің тағамдық өзгерістері төмендейді, соның нәтижесінде дайын өнімнің дәмдік қасиеттері және дайын ірімшіктердің сіңірілуі жоғарылайды. және жетілдірілді.

Кесте 21 - Қой сүтінен алынған ірімшіктің қышқылдығы мен ылғалдығы

	Көрсеткіштер
	Үлгі 1
	Үлгі 2
	Үлгі 3

	Қышқылдық, ° Т
	117
	120
	119

	рН
	7,1
	7,1
	7,2

	Ылғалдығы, %
	55
	59
	62

	Ас тұзының салмақ үлесі, %
	4,1
	4,5
	4,8



Қой сүтінің қышқылдығы 25 °Т, ал кейбір айларда тіпті 36,5 °Т жетеді, бұл оның құрамындағы ақуыздың жоғары болуына байланысты. Қой сүті сиыр сүтіне (60-70 °Т) қарағанда жоғары қышқылдықта (120-140 °Т) ұйытады, бұл оның буферлік сыйымдылығының үлкен болуына және оның құрамындағы ақуыздың жоғары болуына байланысты. 21-кестеде келтірілген талдау деректері 2 және 3 үлгілердегі ылғалдың салмақтық үлесі ірімшіктер үшін ҚР СТ 1063-2002 белгіленген ылғалдылық нормаларынан жоғары екенін көрсетеді. 

3.5.2	Қой сүтінің термиялық және альтернативті өңдеу режимдерінің микробиологиялық және технологиялық көрсеткіштеріне әсер ету нәтижелері

Сүт тез бұзылатын тағам өнімі болып табылады және оны өндіру технологиясын, сақтау шарттарын, тасымалдау ережелерін және өткізудің барлық шарттарын қатаң сақтауды талап етеді. Сүттің бұзылуының негізгі себебі – сақтау кезінде ондағы әртүрлі микробиологиялық процестер. Тіпті бір көрсеткіш бойынша стандарттарға сәйкес келмейтін сүт адам үшін өлімге әкелуі мүмкін. Нәтижелерге байланысты зерттелетін үлгіні оның ластану дәрежесіне қарай сүттің белгілі бір класына жатқызуға және құрамындағы редуктазаны түзетін микроорганизмдердің саны бойынша шамамен бактериялық ластануды анықтауға болады. Қойлар бруцеллезбен жиі ауыратындықтан, сүтін қайнатқаннан кейін ішкен дұрыс. Қой мен ешкідегі бруцеллезді Brucella тұқымдасының Brucella melitensis грамтеріс бактериясы тудырады. Бұл патоген адам үшін ең қауіпті. Сондықтан құрамында осы бактерия бар сүттің нарықта сатылуының алдын алу және барлық сүт үлгілерін зертханада мұқият тексеру өте маңызды (Staphylococcus aureus анықтау әдістер). Стафилококк токсинінің бар-жоғын анықтайтын сүттің құрамында тек токсин ғана емес. Мұндай сүтте көбінесе 1,5 миллиардтан астам патогенді стафилококктар болады. Бұл өнімді жеуге болмайды. Бұл әдістерді әзірлеу үшін Алматы облысы, Жамбыл ауданы, Мыңбаев ауылында орналасқан Қ.У.Медеубеков атындағы Қой шаруашылығы ғылыми-зерттеу институтының Шаруа қожалығынан қой сүті алынды., 
 
Кесте 22 - Қой сүтінің микробиологиялық көрсеткіштері

	Зерттеудің атауы
	Жинақталған үлгі  

	
	I
	II
	III

	Редуктаза сынағы (түстің өзгеру жылдамдығы; қой сүтінің сорты)
	 3 сағаттан астам;
I класс, жақсы
	3 сағаттан астам;
I класс, жақсы
	3 сағаттан астам;
I класс, жақсы

	Бруцеллезге тест
	˗
	˗
	-

	Стафилококк токсиндерін анықтау
	˗
	˗
	˗



Зерттеу нәтижелері бойынша шамадан тыс бактериялық ластану байқалмады. Сүттен Staphylococcus aureus және Brucella melitensis патогенді микроорганизмдер табылған жоқ. Осыны негізге ала отырып, аталмыш шаруашылықтағы қойлардан алынатын сүттің сапасы мен қауіпсіздік талаптарына сай екендігін айта аламыз.

3.5.3	Ірімшікті зертханалық жағдайда шығару және оның пісіп-жетілуіндегі қой сүтінің құрамының өзгеруін, сүттің құрамдас компоненттерінің биотрансформациясын зерттеу нәтижелері

Қазіргі жағдайда өндіріс процестері өнім сапасының ең жоғары деңгейін қамтамасыз ететіндей етіп ұйымдастырылуы керек. Ірімшік өнеркәсібіне деген қызығушылықтың артуы, сондай-ақ жоғары маусымдықтың әсері әрқашан ірімшіктердің жаңа түрлерінің пайда болуына және қолданыстағы технологияларды жаңартуға әкелді. Өндіріс механикаландырылуда, бірақ көбінесе өнімнің құрылымдық және механикалық қасиеттерін есепке алмай, кейбір жағдайларда оңтайлы соңғы нәтижелерді алуға мүмкіндік бермейді. Технологиялық жабдықты жобалау кезінде, сондай-ақ өнімнің сапасын бағалау кезінде өнімнің ең маңызды құрылымдық-механикалық қасиеттерін ескеру қажет. Құрылымдық-механикалық қасиеттерді келесі көрсеткіштермен сипаттауға болады: тиімді және пластикалық тұтқырлық, серпімділік модулі, шекті ығысу кернеуі, демалу кезеңі, беріктік, пластикалық, сонымен қатар тағам өнімдерінің реологиялық қасиеттерінің кешеніне бірқатар технологиялық процестермен бірге жүретін процестер кіреді. Әртүрлі әдебиеттерде шамалардың реологиялық сипаттамаларын табуға болады, өйткені инварианттық шарттар әрқашан орындала бермейді және оларды анықтау үшін әртүрлі әдістер мен құралдар қолданылды. Өнімдердің физикалық-химиялық қасиеттері әртүрлі және көптеген технологиялық факторларға байланысты: температура, ылғалдылық, механикалық және жылулық әсерлердің ұзақтығы мен қарқындылығы, сақтау әдісі мен мерзімі, тасымалдау әдісі және басқа да көптеген себептер. Демек, бірдей шарттарды қамтамасыз ету іс жүзінде мүмкін емес, реологиялық сипаттамалар туралы ақпараттағы сәйкессіздіктерді азайту үшін белгілі бір деректер қандай әдіспен, қандай параметрлермен және қандай құралдармен алынғанын көрсету керек. Әртүрлі жүйелердің реологиясымен айналысатын зерттеушілер тәжірибелік мақсат үшін ең маңызды фактор ретінде құрылымдық-механикалық қасиеттерді зерттеуге үлкен көңіл бөледі, ал реологиялық зерттеулердің нәтижелері әртүрлі жоғары молекулалық қосылыстардың құрылымдық ерекшеліктері туралы маңызды мәліметтер береді. Ірімшіктердің көптеген түрлерінің құрылымдық-механикалық қасиеттері туралы мәліметтердің жоқтығы, олардың сорттарының әртүрлілігі және физикалық-химиялық сипаттамаларының (ылғалдылығы, майы, натрий хлориді, белсенді қышқылдық көрсеткіштері, қаттылық, серпімділік қасиеттері) айырмашылығы тәжірибелік жолды алдын- ала анықтайды, әрі дайын өнімнің сапасы мен оның құрылымдық-механикалық сипаттамалары арасындағы байланысты орнатады. Қой сүтінен жасалған ірімшіктің құрылымдық-механикалық (реологиялық) қасиеттерін зерттедік. Қой ірімшігінің құрылымдық-механикалық (реологиялық) қасиеттерін зерттеу «Структометр» құрылғысы арқылы жүргізілді. Қой сүтінен жасалған ірімшіктің серпімді-пластикалық деформациялары, беріктік-адгезиялық қасиеттері және деформация және релаксация процестерінің кинетикасын зерттеу анықталды. Құрылымдық-механикалық қасиеттер өнімнің кернеулік жағдайында әрекетін сипаттайды және күш қолдану кезінде кернеуді, деформацияны немесе деформация жылдамдығын байланыстыруға мүмкіндік береді. Ірімшік қамырының бірқатар құрылымдық-механикалық қасиеттері бар: ірімшіктіңң консистенциясын сипаттайтын қаттылық, пластикалық, серпімділік және т.б.  (23-кесте).



Кесте  23 - Қой сүтінен жасалған ірімшіктің құрылымдық-механикалық (реологиялық) қасиеттері

	Ірімшіктің тауы
	Күрделі ығысу модулі,G, КПа
	Серпімділік модулі, G1, КПа
	Жоғалту модулі,
G11, КПа

	Балғын ірімшік
	6,2
	59
	10

	Тұздаудан кейінгі ірімшік
	30
	21
	3,6



Ірімшіктің пісуі – оның бойында болатын өзара байланысты микробиологиялық, биохимиялық және физика-химиялық процестердің күрделі кешені. Сонымен бірге оның барлық құрамдас бөліктері (сүт қанты, ақуыз, май және басқа да органикалық және минералды компоненттер) белгілі бір өзгерістерге ұшырайды. Бұл түптеп келгенде ірімшіктің осы түріне тән органолептикалық сипаттамалардың қалыптасуын анықтайды. Одан әрі жұмыс қой сүтінен жасалған ірімшіктің пісуі кезіндегі микрофлораның даму динамикасын зерттеді.

Ірімшіктегі  сүт қышқылы бактерияларының дамуы

0
500
1000
1500
2000
2500
1
3
5
7
Жетілу ұзақтығы, күн
 Бактерия саны млн  1 г


Сурет 6 - Ірімшіктің пісуі кезіндегі микрофлораның өзгеруі

Алынған мәліметтен ақ ірімшіктегі микрофлораның ең жылдам көбеюі пісудің алғашқы 3 күнінде байқалатынын көруге болады. Келесі 2 күнде олардың саны салыстырмалы түрде жоғары деңгейде қалды, содан кейін пісудің соңына дейін күрт азаю байқалды. Үлгілерде микроб жасушаларының саны 1 г-ға 8,5х108 миллионнан 3 күндігінде 19,0х108 миллионға дейін өсті. Қой сүтінен жасалған ірімшіктің сақтау мерзімін белгілеу мақсатында сақтау кезінде органолептикалық және физикалық-химиялық көрсеткіштерінің өзгеруі зерттелді.  Қой сүтінің ірімшігі 60 күн бойы пластикалық пленкада -2-ден 0°С дейін және 2-4°С температура жағдайында сақталды және ауаның салыстырмалы ылғалдылығы 80±5%. Бүкіл сақтау мерзімі ішінде органолептикалық көрсеткіштердің дәмі, иісі, консистенциясы, сондай-ақ белсенді қышқылдығы және ірімшік массасының ылғалдылығының массалық үлесі бақыланды (24-кесте). 

Кесте 24 - Қой сүтінен жасалған ірімшіктің -2-ден 0°С-қа дейінгі температурада сақтау кезіндегі физикалық-химиялық және органолептикалық көрсеткіштері

	Көрсеткіштер
	             Сақталу ұзақтығы, күн

	
	10
	25
	35
	50

	Ылғалдығы, %
	58,3±0,4
	58,1±0,3
	58,09±0,2
	58,1±0,3

	Белсенді қышқылдық, рН
	5,12±0,07
	5,07±0,08
	5,01±0,06
	4,97±0,03

	Көрсеткіш

	Сақталу ұзақтығы, күн

	
	10
	25
	35
	50

	Дәмі мен иісі, ұпай
	15,0±0,2
	14,8±0,2
	14,8±0,2
	14,7±0,2

	Жүйелілік, ұпай
	10,0±0,1
	9,7±0,1
	9,7±0,1
	9,5±0,1



24-кестедегі зерттеулердің нәтижелері бойынша ірімшіктің ылғалдылығы сақтау кезінде өзгеріссіз қалды, ол өнімнің полимерлі қабықшада болуымен түсіндіріледі. Бұл ретте ірімшіктің  белсенді қышқылдылығы 35 күнге дейін сақтау кезінде фета ірімшігінде сүт ашыту нәтижесінде сүт қышқылының жиналуына байланысты 5,12±0,07-ден 5,01±0,06-ға дейін аздап төмендеді. Әрі қарай 50 күнге дейін сақтау кезінде белсенді қышқылдық 4,97±0,03 және 4,95±0,05 дейін өсті, ірімшікте сүт қышқылын тұтынатын ашытқылар мен зеңдер дами бастады. Ірімшік 2-40°С температурада сақталса, 50-ші күні органолептикалық көрсеткіштерінің нашарлауы орын алды. 45 күн сақтау кезінде ірімшіктердің органолептикалық көрсеткіштері өзгеріссіз қалды. 50 күн сақталғаннан кейін ірімшіктің бұл қасиеттері нашарлай бастады. Өнім аздап ащы дәмге ие болды және консистенциясы ұсақтады. Ірімшікті одан әрі сақтау кезінде (60 күнге дейін) нәтижесінде пайда болған ащы дәм мен ұнтақталған консистенция күшейе береді, бұл өнімнің бағасын төмендетеді. Сақтау температурасын -2 - 0°С дейін төмендету өнімнің сапалық сипаттамаларының айтарлықтай сақталуына әкелді. Ірімшіктің дәмі мен иісін өзгерту 60 күн сақтаудан кейін ғана болады. Алайда, бұл температура диапазонында қой сүтінің ірімшігі қатып қалады, ал жібіткеннен кейін консистенциясының күрт нашарлауы байқалады, ол ұнтақталып, байланыссыз болады. Жүргізілген тәжірибелік зерттеулер негізінде қой сүтінен жасалған ірімшіктің сақталу мерзімі – 2-4 °С температурада 50 күн белгіленді. 

Кесте 25 - Қой сүтінен жасалған ірімшіктің тағамдық, биологиялық және энергетикалық құндылығы 

	Көрсеткіштер атауы
	Қой сүтінен жасалған ірімшік

	
	

	Ақуыз, %
	25,62

	Май, %
	19,34

	Көмірсулар, %
	1,04

	Ылғалдылық, %
	54,00

	Энергетикалық құндылығы, ккал/100г
	280,7



Алынған мәліметтерге сәйкес қой сүтінен жасалған ірімшікте май 35,62%, көмірсулар 1,04, ал ірімшіктің энергетикалық құндылығы 379,14 ккал/100 г екенін көруге болады. Өңделген қой сүтінің ірімшігі жеткілікті мөлшерде барлық алмастырылмайтын аминқышқылдары бар ақуыздың арқасында жоғары биологиялық құндылыққа ие (26-кесте). 

Кесте 26 - Қой сүті ірімшігінің аминқышқылдарының құрамы (мг/100г ақуыз)

	
Аминқышқылдардың атауы
	
Ірімшік

	
	

	Жалпы аминқышқылдары
	39559

	Ауыстырылатын, соның ішінде
	28679

	Аланин
	2750

	Аргинин
	3125

	Аспаратин қышқылы
	1516

	Гистидин
	1318

	Глицин
	2153

	Глютамин қышқылы
	3100

	Пролин
	1556

	Серин
	1200

	Тирозин
	1234

	Цистин
	450

	Ауыстырылмайтын, соның ішінде
	7904

	Валин
	1207

	Тирозин
	1032


26-кестенің жалғасы

	Ауыстырылмайтын, соның ішінде
	10880

	Валин
	1508

	Изолейцин
	1052

	Лейцин
	1304

	Лизин
	2397

	Метионин
	956

	Треонин
	1213

	Фенилаланин
	2450



Қой сүтінен жасалған ірімшіктің аминқышқылдық құрамын зерттеу нәтижелеріне сүйене отырып, сүт ұйытқысы мен ірімшік сығындысы пайдалана отырып дайындалған ірімшікте алмастырылмайтын амин қышқылдарының (мг/100 г белок) жоғарылағаны туралы қорытынды жасауға болады. - аргинин 3125 мг, глутамин қышқылы 3100 мг, аланин 2750 мг, лизин 2397 мг, пролин 1556 мг. Жалғыз ерекшелік - цистин мен метиониннің қосындысы, алайда оның аминқышқылдарының көрсеткіші айтарлықтай жоғары және 450 мг және 956 мг құрайды. Бұл аминқышқылдары ағзада болып жатқан көптеген өмірлік процестерге қатысады. Олар ағзада гормондардың (тироксин, адреналин, норадреналин және т.б.), физиологиялық маңызды қосылыстардың (кератин, этаноламин, холин) түзілу көзі ретінде қызмет етеді, аминқышқылдары да регенеративті процестерге белсенді қатысады. Көптеген ірімшіктерде сүт майының жоғары мөлшері бар, ол өнімнің дәмін айтарлықтай байытады, өйткені ол майлар арасында ең жағымды дәм диапазонына ие. Айта кету керек, ірімшік липидтері (триглицеридтер, фосфолипидтер) өнімде эмульсияланған түрде болады, бұл олардың адам ағзасында сіңімділігін арттырады (27-кесте). 

Кесте 27 - Қой сүтінің ірімшігінің май қышқылдық құрамы

	Май қышқылдарының атауы
	Қой сүтінен жасалған ірімшік

	1 
	

	Қанықпаған, соның ішінде.
	17110

	Майлы
	923

	Нейлон
	756

	Каприл
	468

	Каприн
	729

	Лаурик
	997

	Миристикалық
	4438

	Пальмиттік
	5370

	Стеарикалық
	3429


27-кестенің жалғасы

	Моноқанықпаған, соның ішінде.
	7770

	Миристолиялық
	650

	Пальмитол
	1340

	Олеикалық
	5780

	Полиқанықпаған, соның ішінде.
	1933

	Линолей
	1184

	Линолен
	749

	Қышқылдардың жалпы мөлшері
	26813



Дәрумендер – адамның тамақтануында маңызды рөл атқаратын әртүрлі химиялық табиғаты бар органикалық қосылыстар. Олар организмнің тотығу-тотықсыздану процестеріне қатысады және қалыпты метаболизм үшін үлкен маңызға ие. Адамның тамақтануындағы минералды заттардың рөлі өте зор. Қой сүтінен жасалған ірімшік құрамындағы дәрумендер құрамы  28 кестеде келтірілген.

Кесте 28 - Қой сүтіндегі ірімшік құрамындағы дәрумендер, (100 г)

	Дәрумендер
	Қой сүтінен жасалған ірімшік

	
	

	А, мкг
	250

	-каротин, мкг
	114

	В1, мг
	12

	В2, мг
	18

	С, мг
	22,05



Ірімшіктің құрамындағы майда еритін А витаминінің мөлшері өнімдегі майдың мөлшерімен, ал суда еритін витаминдердің мөлшері микроорганизмдерінің биосинтезінің белсенділігімен байланысты. 29-кестеде қой сүтінен жасалған ірімшіктің минералдық құрамы көрсетілген. 

Кесте 29 -  Жұмсақ ірімшіктердің минералды құрамы, мг%

	Көрсеткіштер атауы
	Қой сүтінен жасалған ірімшік

	
	

	Na
	676

	K
	93

	Ca
	510

	Mg
	532

	Fe
	7,41



28-кестеден көріп отырғанымыздай, қой сүтінің ірімшігінің құрамында Na, K, Ca, Mg сияқты минералдар көп. Қой сүті ірімшігі әсіресе осы минералды элементтерді қажет ететін балалар мен қарт адамдар үшін пайдалы, өйткені ірімшіктің құрамында көп мөлшерде тұз бар, сондықтан оны асқазан-ішек жолдарының, бауыр мен бүйректің созылмалы ауруларына, сондай-ақ лактозаға төзбеушілікке қолдану қажет емес. Адам денсаулығына қауіп төндіретін тағамдардағы ластаушы заттардың кең ауқымы жатады; антибиотиктер, пестицидтер, ауыр металдар мен мышьяк, радионуклидтер, микоуытты нитраттар, нитриттер және т.б. Уыттылықтан басқа, бұл заттардың көпшілігі сүт өнімдерін өндірудегі технологиялық процестерді бұзу қабілетіне ие, бұл осы өнімдердің сапасы мен тағамдық құндылығының төмендеуіне әкеледі. Жоғарыда айтылғандарға байланысты қой сүтінен жасалған ірімшіктің қауіпсіздік көрсеткіштері зерттеліп, улы элементтер, микотоксиндер, пестицидтер және радионуклидтер анықталды (30-кесте).

Кесте 30 - Қой сүтінен жасалған ірімшіктің қауіпсіздік көрсеткіштері

	Көрсеткіштер атауы
	Қауіпсіздік көрсеткіші бойынша норма
	Іс жүзінде алынған көрсеткіш

	Улы элементтер, мг/кг, артық:
	0,5
	0,2

	Қорғасын
	0,3
	табылмады

	Мышьяк
	0,2
	табылмады

	Кадмий
	0,03
	табылмады

	Меркурий
	10,0
	0,1

	Мыс
	50,0
	1,2

	Цинк
	0,005
	табылмады

	Микотоксиндер, мг/кг, артық емес
	1,25
	табылмады

	Афлатоксин M1
	1,0
	табылмады

	Пестицидтер: мг/кг, артық емес
	не более 50
	3 төмен

	Гексахлорциклогексан
	не более 100
	2,9 төмен



Қой сүтінің ірімшігінің құрамында улы элементтер мен радионуклидтердің болмауы өнімнің токсикологиялық қауіпсіздігіне кепілдік беретіні. Қауіпсіздік көрсеткіштері бойынша қой сүтінің ірімшігі SanPiN талаптарына сәйкес келеді.

3.5.4 	Зертханалық жағдайда сүтқышқылды өнімді өндіру технология

Ірімшік өндіру процесі келесі кезеңдерден және технологиялық операциялардан тұрады: - қой сүтін қабылдау және сұрыптау - қой сүтінің пісуі және оны ұюға дайындау - сүзбе және ірімшік дәндерін өндіру және өңдеу - өздігінен престеу және ірімшікті престеу  - оның жетілуі - соңғы өңдеу. Қой сүтінің жетілуіне сүт қышқылы бактерияларының стартерін қосып +10...12 °С температурада 12-14 сағат ұстаудан тұрады. Пісу кезінде қой сүтінің құрамы мен қасиеттері өзгереді, бұл сүттің ұюына оң әсер етеді, стартердің микрофлорасы белсендірек дамиды, бұл сүзбенің қалыпты өңделуін қамтамасыз етеді. Бұл кезде сарысудың бөлінуі тездетіліп, қышқылдығы күштірек артады, ірімшік өндіру және пісу процестері жеделдетіледі. Қой сүтін ұюға дайындау процесі келесі операциялардан тұрады: сүтті қалыпқа келтіру, пастерлеу, қоспаларды қосу және сары май дайындау. Сүтті пастерлеу +63...65 °С температурада 20 минут бойы жүргізіледі. Жоғары температурада пастерлеу (+72... 75 °С) өнімнің сапасын төмендетеді (коагуляцияланған альбумин ірімшік консистенциясына кері әсер етеді). Жоғары пастерлеу (+85 °C және одан жоғары) жұмсақ ірімшіктерді өндіруде ғана қолданылады. Ірімшік жасауда сүтті коагуляциялау үшін жануарлардан алынатын сүтті ұйыту ферменттері және олардың негізіндегі ферментті препараттар қолданылады. Препарат сүтке ерітінді түрінде қосылады, оны бүкіл көлемге біркелкі тарату үшін мазмұны 6-7 минут бойы мұқият араластырылады, содан кейін ұйығанша қалдырылады. Сүтті коагуляциялау +28…36 °C температурада жүзеге асырылады. Егер сүттің ұю қабілеті төмендесе, температура барлығына қолайлы шектерде көтеріледі. Ұйықтың дайындығы оның тығыздығы мен сыну күшімен анықталады. Бүкіл әлемде ірімшік - фета ірімшігі сүт өнімдерін тұтынушылардың айтарлықтай бөлігі арасында сұранысқа ие. Тағамдық құрамына байланысты өнімдер, атап айтқанда ақуыз, майлар, минералдар (мысалы, кальций және фосфор), дәм және дәрумендер. Бұл талап олардың жоғары тағамдық құндылығымен ғана емес, сонымен қатар денсаулықты нығайтатын компоненттерімен де байланысты, нәтижесінде бірнеше аурулардың қаупін азайтады. Сүт және сүт өнімдері құрамындағы көптеген маңызды құрамдастардың арқасында функционалдық тамақ өнімдерін өндіруге арналған кірістердің әлеуетті санаттарының бірі болып табылады. Ақуыздардың жалпы мөлшерін анықтаудың бір әдісі - Кьельдал әдісі. Ол ондағы азоттың мөлшерін анықтау арқылы ақуыздың жалпы мөлшерін есептеуден тұрады. Әдістің мәні аммоний сульфаты тұздарын түзу үшін концентрлі күкірт қышқылын (ақуыздағы амин тобы) пайдаланып үлгідегі органикалық заттарды гидролиздеу болып табылады. Гидролиз аяқталғаннан кейін натрий гидроксиді аммоний сульфатына және аммиакқа айналды, ол түзілді. Бейтараптандыру мақсатында алынған аммиак немесе аммоний гидроксиді күкірт қышқылының ерітіндісінде ерітіледі. Қалған қышқылды сілті ерітіндісімен титрлейді. Азоттың есептелген мөлшері табылған аммиак мөлшеріне байланысты. Талдау үшін сынаманың орташа ұсақталған біртекті үлгісінен пробиркаға нақты үлгі таңдалады, қателік көрсеткіші 0,1%-дан аспауы керек. Сандық сынамаларды алу Кьельдал колбасында жүргізілді. Тәжірибені одан әрі жалғастыру нұсқаулыққа сәйкес жүзеге асырылды. Сынақ үшін зертханалық жағдайда жасалған қой сүтінен жасалған ірімшікті іріктеп алдық. Үлгілер жаңа күйінде таңдалды және тұз индексінің мөлшері бойынша анықталды. Бірінші үлгілерде тұз мөлшері 0%, екінші сынамаларда тұз мөлшері 4-5%, үшінші сынамаларда тұз мөлшері 12-14. 

Кесте 31 - Ірімшіктің тұз мөлшері көрсеткіштері

	№
	Үлгілер
	Азот мөлшері (%)
	Ақуыздың жалпы мөлшері %

	1
	Тұзсыз
	3,22
	25,13

	2
	Орташа тұздалған
	2,73
	20,05

	3
	Тұздалған
	3,57
	27,48



Осылайша, құрамы мен сапасы жағынан ең жақсы ірімшік өндіруге арналған әзірленген техника мен технология әлдеқайда тиімді деп саналады. Ал, алынған мәліметтерге сай ірімшіктегі тұз мөлшері нормаға сай болды. 

3.5.5 Сүтқышқылды өнімді зертханалық жағдайда өндіру технологиясы

  Әзірленген ашытылған сүт өнімі қой сүтін ашыту арқылы, сүтқышқылды ашу нәтижесінде түзіледі және мезофильді бактериялар кешенінен тұратын симбиотикалық ашытқымен дайындалады: Leuconostoc cremoris, Lactococcus lactis, Lactococcus cremoris, Lactococcus diacetylactis және болгар таяқшасы.
[bookmark: _Hlk167397042]Қой сүтінен ашытылған сүт өнімін жасау технологиясы дәстүрлі болып табылады, оны келесі диаграммада көруге болады:

Шикі сүтті қабылдау, сапасын бағалау, сүзу, тазалау, нормалау, резервациялау t = 4 ±2 °С, 6 сағаттан артық емес





Пастерлеу t = 74±2 °С; ῖ =2-3 мин



Температурада гомогенизация, 60±2 °С, 12 Мпа қысыммен


Ашыту температурасына дейін салқындату, 43±2 °С




Ашыту, 39±2 °С температурада



Сурет 7 - Қой сүтінен ашытылған сүт өнімін жасау технологиясы, парақ 1
Ашыту, t = 6-7 сағ



Салқындату, t = 4±2 °С



Дайын өнімді орау, таңбалау және сақтау



Сурет 7, парақ 2

Енгізілген ашытқының дозасы оңтайландырылды. Ең жақсы органолептикалық көрсеткіштер бастапқы сүттің салмағына 5% ашытқы қосу арқылы қамтамасыз етілді.
Сүтқышқылды өнімдерді өндіру үшін қышқылдығы 20°Т жоғары емес, редуктаза сынамасы бойынша – 1-кластан төмен емес және механикалық қоспалары бойынша – 1-топтан төмен емес қой сүті пайдаланылды.
Майдың мөлшері кем дегенде 7% болуы керек. Сүтті пастерлеу 74–75 ℃ температурада 2–3 минут ұстай отырып жүргізілді.
Пастерленген сүт бірден сүт қышқылы бактерияларының таза дақылдарымен ашытылған температураға дейін салқындатылды. Ашытқы бірден сүтке қосылды, ашыту температурасына дейін салқындатылды, оны сүтке қоспас бұрын сұйық, біртекті консистенция алынғанша мұқият араластырылды, содан кейін үнемі араластыра отырып сүтке құйылды.
Қажетті қышқылдыққа жеткенде және ұйынды пайда болған кезде сүтқышқылды өнім дереу салқындатылды.
Салқындату уақытынан кейін алынған үлгілер органолептикалық және физика-химиялық көрсеткіштері бойынша бағаланды.
Дегустацияны өткізу үшін 5 баллдық шкала қолданылды, мұнда 1 балл қабылдаудың ең төменгі деңгейін білдіреді - ең жоғары 5 дегустациялаушы карталарды талдап, зерттелетін әрбір көрсеткіш бойынша орташа балл есептелді (32-кесте).

Кесте 32 – Йогурт  өнімінің тәжірибелік үлгісінің сапасын бақылаумен салыстырғанда органолептикалық бағалау нәтижелері, балл (5-жоғары, 1-төмен)

	Көрсеткіш
	Үлгі

	
	Бақылау
	Тәжірибе

	Дәмі
	4
	4,75

	Иісі
	3,74
	4

	Сыртқы түрі және консистенциясы
	4
	5

	Түсі
	4,76
	4,76

	Бағасы
	16,5
	18,51



Тәжірибелік үлгідегі сүтқышқылды өнім ашу процесінде ең жақсы нәтижеге ие болды, өйткені оның түсі жағымды, бүкіл массасы бойынша біркелкі, қою консистенциялы, жағымды крем дәмі мен хош иісі болды.
Өнім сапасының физика-химиялық көрсеткіштерінің тізбесі өнімнің әрбір түріне тән. Бұл көрсеткіштер нормативтік, техникалық және технологиялық құжаттамада белгіленеді, оларды бақылау белгіленген тәртіппен жүзеге асырылады. Физика-химиялық сапа көрсеткіштеріне сәйкестігі өнімнің құрамы мен тұтынушылық қасиеттерінің тұрақтылығын қамтамасыз етеді. Жасалған сүтқышқылды өнімді әрі қарай зерттеу физика-химиялық көрсеткіштер бойынша жүргізілді: майдың массалық үлесі, құрғақ заттардың массалық үлесі, қышқылдығы (33-кесте).

Кесте 33 - Әзірленген сүтқышқылды өнімнің физика-химиялық көрсеткіштері

	Көрсеткіш
	Бақылау
	Тәжірибе

	Майдың массалық үлесі, %
	3,2
	6,8

	Құрғақ заттардың массалық үлесі, %
	12
	76

	Қышқылдығы, °Т
	95
	85



Әзірленген сүтқышқылды өнімде қышқылдықтың жоғарылауы орын алады, бұл ашытқыға кіретін сүтқышқылды микроорганизмдердің әрекеті  мен кейін тотығыштық мүмкіндігіне байланысты, бұл өз кезегінде оның түрлері мен сандық құрамымен байланысты. Өнімнің қышқылдығының жоғарылауы ашытылған сүт өніміне енгізілген сүт қышқылы болгар таяқшасының үздіксіз дамуымен де байланысты болуы мүмкін.
Алынған үлгілердің тұтқырлығы “Reotest-4” айналмалы вискозиметрінде 30 с ішінде анықталды, ығысу градиенті 100 с–1 және S1 шпиндель пайдаланылды. Анықтау температурасы - 25°С. Сүтқышқылды өнімнің тұтқырлығы - 248,4 мПа*с.
Май қышқылдық құрамын зерттеу мемлекеттік салалық стандартқа сәйкес газ хроматография әдісін қолдану арқылы жүргізілді.
Жеті күндік сақтау кезінде қой сүті мен дайын сүтқышқылды өнім зерттелді. 4±2°C температурада 7 күн бойы сақталып алынған өнім 8-суретте көрсетілген.

[image: ]

8 сурет - Май қышқылдық профилі: 1 – қой сүті; 2 – қой сүтінен жасалған сүтқышқылды өнім

Қанықпаған май қышқылдарының ішінде олеин (18:1n-9) және линол (18:2n-6) адам ағзасын жүрек-қан тамырлары ауруларынан қорғауда маңызды рөл атқарады.
Барлығы йогурт құрамындағы үш қанықпаған май қышқылдарының (C18:1n9c, C18:2n6c) мөлшері 4,7%-ға төмендеді. Сүтқышқылды өнімді ашыту және сақтау кезінде олеин май қышқылының цис-изомерінің мөлшерінің 22%-дан 18,5%-ға дейін айтарлықтай төмендеуі байқалды.
Осындай үрдіс стеарин (C18:0) май қышқылында байқалды. Оның төмендеуі 4,6% құрайды. Сүтқышқылды өнімде миристин қышқылының (С:14) 2,2%-ға және каприн қышқылының (С10:0) 2,8%-ға жоғарылауы байқалды.













4 Қой сүтінен жасалынатын ірімшік және йогурт өнімдерін компьютерлік модельдеу алғышарттары 

Экспериментте әрқашан объектіге әсері зерттелуге жататын факторлар ерекшеленеді. Құбылыстарды (объектілерді, жүйелерді) тиімді талдау үшін үрдіс барысын айқындайтын факторлардың өзара байланысын анықтау және оларды сандық нысанда, математикалық модель түрінде ұсыну қажет. Модель объектілерде өтетін үрдістер туралы ақпарат алуға, объектінің сипаттамаларын есептеуге мүмкіндік береді.
Осы зерттеуде қой сүтінен жасалынатын ірімшік және йогурт өнімдерін әзірлеу үрдісінде технологиялық көрсеткіштерді таңдау эксперименттік зерттеулер жүргізу кезінде алынған деректерді өңдеу және математикалық негіздеме негізінде жүргізілді.
Неғұрлым маңызды технологиялық көрсеткіштерге байланысты Х = (х1, х2,... xi) тобы кіріс факторлары ретінде және Y = (y1, y2,... yn) тобы үрдістің шығыс параметрлері немесе жауап беру функциялары ретінде таңдалды. 
Х тобы үшін йогурт параметрлері ретінде мынадай факторлар алынды: х1-гомогендеу қысымы, кПа; х2-пастерлеу температурасы, ° С; х3-пастерлеу уақыты, мин; х4 - жетілу уақыты, сағ;
Нәтижелі қорытындыға амин қышқылдарының саны (%), май қышқылдарының саны (мг), дәрумендердің саны (мг), минералдардың саны (мг), қышқылдығы (° Т) өнімнің тұтқырлығы (Pa.S) таңдалды.
Х тобы үшін ірімшік параметрлері ретінде мынадай факторлар алынды: х1-гомогендеу қысымы, кПа; х2-пастерлеу температурасы, ° С; х3-пастерлеу уақыты, мин; х4 - жетілу уақыты, сағ;
Нәтижелі қорытындыға амин қышқылдарының саны (%), май қышқылдарының саны (мг), дәрумендердің саны (мг), минералдардың саны (мг), күрделі ығысу модулі,(G, КПа), серпімділік модулі, (G1, КПа), жоғалту модулі, (G11, КПа) таңдалды.

4.1 Қой сүтінен жасалынған ірімшікке арналған сипаттамалық статистика және корреляциялық талдау

34-кестеде [ҚОСЫМША 2]  келтірілген ірімшікке арналған деректер сипаттама статистикасының және корреляциялық талдаудың көмегімен талданды. Сипаттамалық статистика әдетте осы мақсат үшін қолданылатын орташа мәнді, медиананы, режимді, стандартты қателерді (SE), стандартты ауытқуларды (SD), 95% сенімді аралықтарды, ең төменгі және ең жоғарғы мәндерді қамтиды. Сондай-ақ бақылаулардың саны келтіріледі. Нұсқалардың құралдары корреляциялық талдауға коррелограммалар матрицасын және тиісті визуалды графикті алу үшін ұшырады. Барлық талдаулар R және RStudio бағдарламалық жасақтамасын пайдалану арқылы орындалды.
Бірнеше айнымалылардың, әсіресе X4 қоспағанда, барлық айнымалылардың орташа мәндері бақылауды қоса алғанда, барлық тестіленетін нұсқаларда бірдей мәндерге ие. Осылайша, бұл айнымалыларда стандартты ауытқулар жасалмаған, демек, олар корреляциялық талдауға енгізілмеген. 35-кестеде басқа айнымалылар арасында корреляциялық деректер берілген.

Кесте 35 - Корреляциялық матрица

	
	X4_min
	Y1_.
	Y2_mg
	Y3_mg
	Y4_mg
	Y5_G
	Y6_G1
	Y7_G11

	X4_min
	1
	-0.880
	-0.593
	-0.463
	0.758
	-0.852
	-0.605
	-0.635

	Y1_.
	-0.880
	1
	0.444
	0.661
	-0.367
	0.998
	0.908
	0.906

	Y2_mg
	-0.593
	0.444
	1
	0.744
	-0.681
	0.420
	0.304
	0.454

	Y3_mg
	-0.463
	0.661
	0.744
	1
	-0.127
	0.675
	0.770
	0.862

	Y4_mg
	0.758
	-0.367
	-0.681
	-0.127
	1
	-0.315
	0.026
	-0.060

	Y5_G
	-0.852
	0.998
	0.420
	0.675
	-0.315
	1
	0.929
	0.924

	Y6_G1
	-0.605
	0.908
	0.304
	0.770
	0.026
	0.929
	1
	0.986

	Y7_G11
	-0.635
	0.906
	0.454
	0.862
	-0.060
	0.924
	0.986
	1



35-кестенің деректері 1-пішінде (p-мәндерсіз) және 2-пішінде (p-мәндерімен) визуалды берілген.

[image: C:\Users\Mira\Downloads\correlation_plot (1).tiff]
9 сурет - Маңыздылығын тексерусіз қой сүтінен ірімшік деректерінің коррелограммасы

Елеулі айырмашылықты тексергеннен кейін оң немесе теріс корреляциялы көптеген айнымалылардың маңызды екендігі анықталды (p < 0,05) (10 сурет).
[image: C:\Users\Mira\Downloads\correlation_plot.tiff] 
10 сурет - Қой сүтінен ірімшік деректерінің маңыздылығына тестілеумен коррелограммасы

Айқаспалы мәндер p > 0,05 болып табылады.

4.2 Қой сүтінен йогуртқа арналған сипаттамалық статистика және корреляциялық талдау

36-кестеде [ҚОСЫМША 3] келтірілген йогурт үшін деректер сипаттама статистикасының және корреляциялық талдаудың көмегімен талданды. Сипаттамалық статистика әдетте осы мақсат үшін қолданылатын орташа мәнді, медиананы, режимді, стандартты қателерді (SE), стандартты ауытқуларды (SD), 95% сенімді аралықтарды, ең төменгі және ең жоғарғы мәндерді қамтиды. Сондай-ақ бақылаулардың саны келтіріледі. Нұсқалардың құралдары корреляциялық талдауға коррелограммалар матрицасын және тиісті визуалды графикті алу үшін ұшырады. Барлық талдаулар R және RStudio бағдарламалық жасақтамасын пайдалану арқылы орындалды.
Бірнеше айнымалылардың, әсіресе барлық X және Y7 айнымалыларының орташа мәндері барлық тестіленетін нұсқаларда, бақылауды қоса алғанда, бірдей мәндерге ие. Осылайша, бұл айнымалыларда стандартты ауытқулар жасалмаған, демек, олар корреляциялық талдауға енгізілмеген. 37-кестеде басқа айнымалылар арасында корреляциялық деректер берілген.

Кесте 37- Корреляциялық матрица

	
	У1,
%
	У2,
мг
	У3,
мг
	У4,
мг
	У5,
°Т
	У6,
ПаS

	У1,
%
	1
	0.490
	0.745
	-0.440
	0.638
	0.167

	У2,
Мг
	0.490
	1
	0.186
	-0.713
	-0.105
	-0.003

	У3,
Мг
	0.745
	0.186
	1
	0.229
	0.190
	0.767

	У4,
Мг
	-0.440
	-0.713
	0.229
	1
	-0.426
	0.663

	У5,
°Т
	0.638
	-0.105
	0.190
	-0.426
	1
	-0.439

	У6,
ПаS
	0.167
	-0.003
	0.767
	0.663
	-0.439
	1



37-кестенің деректері 1-пішінде (p-мәндерсіз) және 2-пішінде (p-мәндерімен) визуалды берілген.

[image: D:\NCB\Work\Colleagues\Botagoz\Statistics&correlation\correlation_plot.tiff]
11 сурет - Маңыздылығын тексерусіз йогурт деректерінің коррелограммасы

Алайда, елеулі айырмашылықты тексергеннен кейін тек 2 корреляция (  (оң корреляция) және  (теріс корреляция)) маңызды болғаны анықталды (p < 0,05) (12 сурет).
[image: D:\NCB\Work\Colleagues\Botagoz\Statistics&correlation\correlation_plot_significance.tiff]
12 сурет - Йогурт деректерінің маңыздылығына тестілеумен коррелограммасы. 

Айқаспалы мәндер p > 0,05 болып табылады.
Корреляцины және коррелограмма істеу үшін ggplot2 (Wickham, 2016) және ggcorrplot (Kassambara, 2022) пакеттер қолданылды [129, 130].























5 Зерттеу жұмыстарының экономикалық тиімділігі

Жүргізілген зерттеу жұмыстары бойынша өндіріске экономикалық тиімді жақтарының нәтижелерін келесі берілген кестеден толық көріп талдау жасауға болады. 
Диссертациялық жұмыстың бұл бөлімінде өнімнің өзіндік құны есептелді және өнімді өндірудің экономикалық негіздемесі жүргізілді, алынған мәліметтер негізінде өндіріс тиімділігі анықталады. Сонымен қатар қой сүтінен йогурттар нарығы зерттелді, оны өндіруге кеткен шығындарға салыстырмалы талдау жасалды және ашытылған сүт өнімдері нарығында осы өнімге сұраныс туралы қорытынды жасалды.

5.1 Өнімнің өзіндік құнының калькуляциясы

Дайын өнімнің өзіндік құнын есептеу жиынтықта жүргізіліп,
келесі есептеу элементтері есептеу әдістерінде пайдаланылды:
1. Шикізат және негізгі материалдар.
2. Көлік шығындары.
3. Көмекші материалдар.
4. Технологиялық мақсаттағы отын және энергия.
5. Жұмысшылардың негізгі және қосымша еңбекақысы.
6. Әлеуметтік қажеттіліктерге арналған жарналар.
7. Жабдықты күту және пайдалану шығындары.
8. Дүкен шығындары.
9. Зауыттың жалпы шығындары.
10. Өндірістік емес шығындар.
1. Шикізат пен негізгі материалдардың құны өнімнің технологиясы бойынша есептелетін дайын өнім бірлігіне өнімді дайындау кезінде пайдаланылатын шикізат пен материалдардың барлық түрлерінің шығыс нормаларына сәйкес белгіленді. нарықтағы сәйкес бағалар шикізат пен негізгі материалдардың қажеттілігі мен құнының есебі 38 кестеде көрсетілген.

[bookmark: _Hlk167399266]Кесте 38 - Шикізат пен негізгі материалдардың қажеттілігі мен құнын есептеу

	№
	Өнімдердің атауы мен шикізат түрлері
	Жылдық өнім, т
	1 тонна өнімге шикізат шығыны, кг (л)
	Шикізатқа жалпы қажеттілік, г (л)
	1 кг шикізаттың көтерме бағасы, тг
	Шикізат құны, мың теңге

	1
	Қой сүтінен жасалған йогурт
	


100
	
	
	
	

	2
	Қой сүті
	
	1000
	100000
	900
	90000



38-кестенің жалғасы

	3
	Бактериялық пробиотикалық стартер
	
	0,02
	2,0
	350000
	700

	
	
	
	
	
	
	90700,0



100 тонна өнімге кететін шикізат пен негізгі материалдар құны 90700,0 теңге болды.
2. Тасымалдау шығындарына шикізат пен материалдарды жеткізу шығындары кіреді. Олардың құны шикізат құнының 15-20% жиынтықта есептелді.
Көлік шығындары 3 102 921,0 теңгені құрады.
3. Көмекші материалдардың құнына өнім бірлігін өндіруге қажетті химиялық заттардың, тоқыма материалдарының, жағармайлардың, ыдыстардың, жуғыш заттардың, жабдықтардың, орау материалдарының құны кіреді.
Олардың құны шикізат пен негізгі материалдар құнының 4–10% мөлшерінде жиынтықта есептелінді және 827 446 теңгені құрады.
4. Технологиялық мақсаттағы отын мен энергия шығыны. Оларға су, электр энергиясы және т.б. жатады.Олар шикізат пен көмекші материалдар құнының 5–10% құрайды. Отын-энергетика шығындары 1 034 307 теңгені құрайды.
5. Өндіріс жұмысшыларының өнім бірлігіне шаққандағы негізгі және қосымша еңбекақысының мөлшері жиынтықта шикізат құнының 8–15 % мөлшерінде айқындалады және 1 654 891 теңгені құрады.
6. Сақтандыру сыйлықақылары бойынша аударымдарға зейнетақы қорын, медициналық сақтандыру қорын және әлеуметтiк сақтандыру қорын қалыптастыруға арналған өндiрiстiк қызметкерлердiң еңбекақысы қорының 20 %-ы жатады. Өндіріс жұмысшыларының еңбекақы қорының 0,2% мөлшерінде жазатайым оқиғалар мен жарақаттардан сақтандыру. Сақтандыру сыйлықақылары 333 340 теңгені құрайды.
Жазатайым жағдайлардан және жарақаттанудан сақтандыру 66 668 теңгені құрайды.
7. Жабдықты ұстауға және пайдалануға арналған шығыстар жиынтық негізде өндірістік жұмысшыларға еңбекақы қорының 30-50%-ы мөлшерінде айқындалды және 496 466 теңгені құрады.
8. Цех шығыстарына амортизациялық аударымдарға, өндірістік ғимараттарды күтіп ұстауға және ағымдағы жөндеуге, жалпы цехты басқаруға және ұстауға арналған шығындар: цех персоналының негізгі және қосымша еңбекақысы, еңбекті қорғау және қауіпсіздік техникасы бойынша шығындар кіреді. Бұл шығындар өндірістік жұмысшылардың еңбекақы қорының 40-50% құрайды деп есептелді. Дүкен шығындары 661 956 теңгені құрады.
9. Зауыттық жалпы шығындарға кәсіпорын бойынша өндірісті басқару және ұйымдастыру шығындары (басқару персоналының жалақысы, іссапар шығындары, пошта-телеграф шығындары, персоналды оқыту, күзет және т.б.) кіреді. Бұл шығыстар өндіріс жұмысшыларының еңбекақы қорының 150-200% мөлшерінде жиынтықта қабылданады. Жалпы зауыт шығындары 2 482 338 теңгені құрайды. Өнім бірлігінің өзіндік құны жоғарыда аталған барлық баптардың қосындысы ретінде анықталады және 31 446 262 теңгені құрады.
10. Өндірістік емес шығыстар дайын өнімді өткізуге арналған шығындарды қамтиды және өндіріс шығындарының 0,1–0,5%-ы мөлшерінде және 31 445 теңгеге тең алынады.
Жалпы өзіндік құнға өндірістік шығындар мен өндірістік емес шығындар кіреді және 31 477 708 теңгені құрады.
Жалпы шығындарды есептеп, рентабельділік деңгейін белгілей отырып, өнімнің көтерме бағасы есептелді.
Тамақ өнеркәсібі кәсіпорындарының салалық орташа рентабельділік деңгейі 15–25% құрайды.
Осылайша, өнім бірлігінің көтерме бағасы формула бойынша анықталады

Цкөт= С + Р,   					(1)

мұндағы С – өнімнің жалпы құны, теңге;
P – салалық орташа табыстылық деңгейі, %.

Цкөт = 31 477 708 + 15 = 31 477 723 тенге			(2)

Қой йогуртінің өзіндік құнын есептеу кезінде калькуляция баптары бойынша шығындар 40-кестеде көрсетілген.

Кесте 39 - Өнім бірлігінің өзіндік құнының калькуляциясы

	Калькуляция баптары

	Шығындар

	
	1 тонна дайын өнімге, тенге
	100 тонна дайын өнімге, тенге

	Шикізат және негізгі материалдар
	90700
	9 070 000

	Тасымалдау шығындары
	3 102 921,0
	310 292 100

	Көмекші материалдар
	827 446
	82 744 600

	Технологиялық мақсаттағы отын және энергия
	1 034 307
	103 430 700

	Өндіріс жұмысшыларының негізгі және қосымша еңбекақысы
	1 654 891
	165 489 100

	Сақтандыру сыйлықақылары
	333 340
	33 334 000

	Жазатайым жағдайлардан және жарақаттан сақтандыру
	66 668
	6 666 800

	Жабдықты күту және пайдалану шығындары
	496 466
	49 646 600

	Дүкен шығындары
	661 956
	66 195 600
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	Зауыттың үстеме шығындары
	2 482 338
	248 233 800

	Өнім бірлігіне шаққандағы өндіріс құны
	31 446 262
	3 144 626 200

	Өндірістік емес шығындар
	31 445
	3 144 500

	Толық құны
	31 477 708
	3 147 770 800

	Көтерме бірліктің бағасы
	31 477 723
	3 147 772 300



Дайын қой сүтінен жасалған йогурт 0,5 литрлік бөтелкелерге салынады. Бір тауар бірлігінің құны 1764 теңге.

5.2 Өнім өндірудің экономикалық негіздемесі

Өнімді өндіруді экономикалық негіздеу келесі формула бойынша есептелінді. 

P = C × P / 100, (4.2.1)					(3)

мұндағы С – өнімнің жалпы құны, теңге;
P – салалық орташа табыстылық деңгейі, %.

P=(94433127×15)/100=14164969 теңге			(4)

Өнімді өндірудің тиімділігі (Е) 4.2.2 формула бойынша есептеледі:
E = P / KV, (4.2.2)
мұндағы P – пайда;
КВ – күрделі салымдар.
32 кестеде күрделі шығындардың есебі көрсетілген, оған мыналар кіреді:
– жабдықтың көтерме бағасы;
– жабдық құнының 3-10% құрайтын көлік шығындары;
– қосалқы бөлшектерге шығындар бөлшектер, жабдық құнының 2–5%;
– жабдық құны, жабдық құнының 0,5–2%;
– орнату шығындары, жабдық құнының 10–15%;
– Ескі жабдықты бөлшектеуге кеткен шығындар, жабдық құнының 3–5%.

E = 14164969/ 28845521 = 0,49				(5)

Кесте 40 - Күрделі шығындар есебі

	Шығындар атауы
	Саны
	Көтерме құны, тг
	Бағасы,тг
	Көлік шығындары,тг
	Қосалқы бөлшектер құны,тг
	Жабдық шығындары,тг
	Орнату шығындары,тг
	Бөлшектеу шығындары,тг
	Барлығы, тг

	Ортадан тепкіш сорғы
	4
	53 500
	214000
	6420
	4280
	1070
	21400
	6420
	253590
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	Сүзгі
	1
	11000
	11000
	330
	220
	55
	1000
	330
	12935

	Ауа бөлгіш
	1
	5000
	5000
	150
	100
	25
	500
	150
	5925

	Сүт есептегіш
	1
	52500
	52500
	1575
	1050
	261
	5250
	1575
	60793

	Пластина жылытқышы
	2
	200000
	400000
	12000
	8000
	2000
	40000
	12000
	434 000

	Бактериялық сепаратор (бактофуга)
	1
	10200000
	10200000
	306000
	204000
	51000
	1020000
	306000
	12087000

	Пластина салқындатқышы
	2
	200000
	400000
	12000
	6400
	2000
	40000
	12000
	472400

	Сақтау ыдысы
	1
	93005
	93005
	2790
	1860
	465
	9300
	2790
	110210

	Бөлгіш – нормализатор
	1
	3900000
	3900000
	117000
	78000
	19500
	390000
	117000
	4621500

	Нормализатор
	1
	185000
	185000
	5550
	3700
	925
	18500
	5550
	219225

	Пастерлеу-салқындату қондырғысы
	1
	3500000
	3500000
	10500
	70000
	17500
	350000
	10500
	3958500

	Гомогенизатор
	1
	3900000
	3900000
	117000
	78000
	19500
	390000
	117000
	4621500

	Биохимиялық процестерге арналған контейнер
	1
	148500
	145000
	4350
	2900
	725
	14500
	4350
	171825

	Құю машинасы
	1
	1800000
	1800000
	54000
	36000
	9000
	180000
	54000
	2133000



Экономикалық тиімділікті негіздеу үшін қой сүтінен жасалған йогурттар нарығына талдау жасалды. 

Кесте 41 - Нарықтағы қой сүтінен жасалған йогурттарды талдау

	[bookmark: _Hlk159959779]Атауы
	Құрамы
	Өндіруші
	Қаптама
	Бағасы, тг

	Қой сүтінен жасалған йогурт
	Қой сүті; пробиотикалық стартер;
	Алматы, Казахстан
	ПЭТ Бутылка 0,5 л
	1764

	Термостаттан шыққан тұтас қой сүті йогурты
	Қой сүті; пробиотикалық стартер;
	ФЕРМА-СЫРОВАРНЯ "ДЕРЕВНЯ" ferma-derevnya.ru. Ленинградская область, Всеволожский район, деревня Матокса
	ПЭТ стакан
 0,2 л
	
2000


41-кестенің жалғасы

	Қой сүтінен жасалған грек йогурты 4-8%
	пастерленген тұтас қой сүті, термофильді сүт қышқылды стрептококктарды ашыту, болгар сүт қышқылы таяқшалары.
	ВкусВилл, Москва, Российская Федерация

https://vkusvill.ru/
	ПЭТ креманка 100 г
	
2500



Нарықта бар қой сүтінен жасалған йогурт аналогтарын салыстырмалы талдау негізінде алынған өнім қазіргі уақытта сұранысқа ие және экономикалық тиімді болғандықтан оны нарыққа шығарған жөн деп қорытынды жасауға болады.

Кесте 42 - Қой сүтінен йогурт өндіруге кеткен шығындардың салыстырмалы талдауы

	Өнімнің атауы
	
Бағасы 1 л., тг
	Ауытқу

	
	
	Тг.
	%

	Қой сүтінен жасалған йогурт
	3528
	0
	0

	Термостаттан шыққан тұтас қой сүті йогурты
	
4000
	
472
	
13,4

	Қой сүтінен жасалған грек йогурты 4-8%
	
5000
	
1472
	
41,72



Қой сүтінен дайындалған 1 кг иогуртқа кеткен шығын 1472 теңгені, сатылу бағасы 2500 теңгені құрады. Рентабельдігі- 169,9 % болды.

Кесте 43 – Қой сүтінен жасалынатын ірімшікке шикізат пен негізгі материалдардың қажеттілігі мен құнын есептеу

	№
	Өнімдердің атауы мен шикізат түрлері
	Жылдық өнім, т
	1 тонна өнімге шикізат шығыны, кг (л)
	Шикізатқа жалпы қажеттілік, г (л)
	1 кг шикізаттың көтерме бағасы, тг
	Шикізат құны, мың теңге

	1
	Қой сүтінен жасалған сүзбе ірімшік
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	2
	Қой сүті
	100
	2000
	200000
	900
	180000

	3
	Бактериялық пробиотикалық стартер
	
	0,02
	2,0
	350000
	700

	4
	Кальций хлориді
	
	0,025
	25
	1690
	42,25

	
	
	
	
	
	
	180742,25



Қой сүтінен жасалынатын ірімшіктің өзіндік құнын есептеу кезінде калькуляция баптары бойынша шығындар 45-кестеде көрсетілген.

Кесте 44 - Өнім бірлігінің өзіндік құнының калькуляциясы

	Калькуляция баптары

	Шығындар

	
	1 тонна дайын өнімге, тенге
	100 тонна дайын өнімге, тенге

	Шикізат және негізгі материалдар
	180742,25
	18 074 225

	Тасымалдау шығындары
	27 111,34
	2 711 134

	Көмекші материалдар
	903,711
	90371

	Технологиялық мақсаттағы отын және энергия
	12 651,96
	1 265 196

	Өндіріс жұмысшыларының негізгі және қосымша еңбекақысы
	18074,23
	1 807 423

	Сақтандыру сыйлықақылары
	3614,85
	361 485

	Жазатайым жағдайлардан және жарақаттан сақтандыру
	722,97
	72 297

	Жабдықты күту және пайдалану шығындары
	5422,27
	542227

	Дүкен шығындары
	7229,7
	722 970

	Зауыттың үстеме шығындары
	36 148,46
	3 614 846

	Өнім бірлігіне шаққандағы өндіріс құны
	90 371
	9 037 110

	Толық құны
	382 992,74
	38 299 274

	Көтерме бірліктің бағасы
	383 007,743
	38 300 774



Дайын қой сүтінен жасалған ірімшік 500 г өлшеммен полиэтилен пакеттерге оралынады. Бір тауар бірлігінің құны 1915 теңге.

Жалпы шығындарды есептеп, рентабельділік деңгейін белгілей отырып, өнімнің көтерме бағасы есептелді.
Тамақ өнеркәсібі кәсіпорындарының салалық орташа рентабельділік деңгейі 15–25% құрайды.
Осылайша, өнім бірлігінің көтерме бағасы формула бойынша анықталады

Цкөт= С + Р,					(6)

мұндағы С – өнімнің жалпы құны, теңге;
P – салалық орташа табыстылық деңгейі, %.

Цкөт = 382992,74+15 = 383 007,743 тенге		(7)

Экономикалық тиімділікті негіздеу үшін қой сүтінен жасалған йогурттар нарығына талдау жасалды. 

Кесте 45 - Нарықтағы қой сүтінен жасалған сүзбе ірімшіктерді талдау

	Атауы
	Құрамы
	Өндіруші
	Қаптама
	Бағасы, тг

	Ірімшік качио ди фосса
	Қой сүті; сиыр сүті пробиотикалық стартер;
	Caseificio Sociale Manciano-Agricultural, Италия
	пакет 1000 г
	14500

	пекорино тоскано
	Қой сүті; пробиотикалық стартер;
	Caseificio Sociale Manciano-Agricultural, Италия
	пакет 1000 г
	22360


	пекорино качотта аль тартуфо
	Қой сүті; сиыр сүті, пробиотикалық стартер;
	Caseificio Sociale Manciano-Agricultural, Италия
	пакет 1000 г
	32370




Нарықта бар қой сүтінен жасалған ірімшік аналогтарын салыстырмалы талдау негізінде алынған өнім қазіргі уақытта сұранысқа ие және экономикалық тиімді болғандықтан оны нарыққа шығарған жөн деп қорытынды жасауға болады.
           Жалпы, әрбір қой тұқымдарынан сүт өндірудің экономикалық тиімділігі 46-кестеде көрсетілген.




Кесте 46 - Қой сүтін өндірудің экономикалық тиімділігі

	Қой тұқымдарының атаулары
	Сауын мерзіміндегі сүт өнімділігі, кг
	1 кг сүттің құны, теңге
	Сауылған сүттің жалпы құны, теңге
	Жалпы сүт өндіруге кеткен шығын, теңге
	Алынған пайда, теңге

	Оңтүстік  қазақ мериносы
	140.0
	900
	126 000
	75 600
	50 400

	Етті меринос
	98,0
	900
	88 200
	52 920
	35 280

	Қазақ биязы жүнді 
	112,1
	900
	100 890
	60 534
	40 356

	Ордабасы қой тұқымы
	149,0
	900
	134 100
	80 460
	53 640



Кестеде көрсетілгендей; оңтүстік қазақ мериносы саулығынан 140.0 кг, етті меринос саулығынан 98,0 кг, қазақ биязы жүнді саулығынан 112,1, ордабасы қой тұқымы саулығынан 149,0 кг сүт өндіріліп, қой тұқымдары бойынша сәйкесінше 50 400, 35 200, 40 356, 53 640 теңге пайда алынды.
 Қазіргі Қазақстанда қалыптасқан жағдайда көпшілік ауыл тұрғындарының жеке ауласында он- он бес қой өсіріледі. Егер қолда бар 10 саулықты сауып сүтін базар құнымен (900 теңге) сатса жеке шаруасы бюджетіне 350-530 мың теңге пайда түсіруге болар еді.




















ҚОРЫТЫНДЫ

1. Қазақстанда шығарылған қазақ биязы жүнді, оңтүстік қазақ меринос, етті меринос, ордабасы қой тұқымдары саулықтарының тірілей салмақтары сәйкесінше 59,5; 58,3; 67,7; 76,2 кг, сауын маусымындағы сүт өнімділігі сәйкесінше 112,1; 140,0; 98,0; 149,0 кг болды. Жалпы, аталған қой тұқымдары саулықтарын  сауу арқылы қой сүтін өндіруге болатындығы анықталды. 
1. Қозылар туылғаннан соң 15-20 күндік жасынан көктемгі жайылым шөбімен қоректене  бастап, 30-45 күндік қазақ биязы жүнді, оңтүстік қазақ меринос, етті меринос, ордабасы қой тұқымдары саулықтарының тірілей салмақтары сәйкесінше 12,8; 12,5; 13,7; 18,8 кг  тартып,  осы жастан   бастап енесінің сүтімен қатар дала шөбінде пайдаланатындары анықталды. Саулықтар қоздағаннан соң 30-40 күннен бастап   шаруашылықта  қой саууды  ұйымдастыруға болатындағы дәлелденді.
1. Сауын мерзімінде (120 күн) қазақ биязы жүнді қой тұқымы саулығынан тәулігіне орташа - 0,834 кг, оңтүстік қазақ мериносы саулығынан- 1,129 кг, етті меринос саулығынан- 0,817 кг, ордабасы қой тұқымы саулығынан- 1,242 кг сүт сауылатыны анықталды.
1. Зерттеу жүргізілген  қазақстандық әр өнімділік бағыттарындағы  қой тұқымдарының сүт майлығы 4,20-6,71% аралағында болды. Сүт майлығының ең төменгі көрсеткіші (4,20%) қазақ биязы жүнді қойында,  ал ең жоғары көрсеткіш  (6,71%) ордабасы етті-майлы қылшық жүнді қой саулықтарында  анықталды. Тамыз айында қой сүтінің майлылығы ең жоғары деңгейде болып, қой тұқымдары бойынша 5,13-8,9 % болды.
1. Электронды микроскопиялық талдауға сәйкес оңтүстік қазақ мериносы қой тұқымы  саулықтарының сүтіндегі май түйіршіктерінің саңы 6,67 млрд/мл құраса, қазақ биязы жүнді, етті меринос және ордабасы етті майлы қылшық жүнді қой түйіршіктерінің сәйкесінше 4,96; 5,21; 5,86 млрд/мл болды.
1. Қой сүтінің физикалық-химиялық кұрамын зерттеу, оның кұрамындағы құрғақ зат пен СОМО (құрғақ майсыздандырылған сүт қалдығы) жоғары мөлшерде маусым айында сәйкесінше 8,93-13,21%, ең төменгі көрсеткіші тамыз айында сәйкесінше 8,23-12,97% болды.
1. Сауын кезеңінде сүт қантының  (лактоза) деңгейі -4,6 % дан 4,7 % дейін аралықта болды. Қой сүтіндегі қанттың мөлшерінің жоғары болуы стартерлік  сүт қышқылы микрофлорасы түзетін лактоза ферментіне (В- галалақтоза) оң әсер етуіне байланысты.
1. [bookmark: _Hlk167972166]Маңызды ауыстырылмайтын ақуыздың құрамындағы аминқышқылдардың зерттеуі,  ордабасы және оңтүстік қазақ мериносы қой тұқымдарының сүті ақуызында басқа қой тұқымдарымен салыстырғанда оның мөлшері жоғары екенін көрсетті. Жалпы маңызды ауыстырылмайтын аминқышқылдарының құрамы нормаға сай екендігі анықталды.
1. Сауын кезіндегі қой сүтіндегі қаныққан май қышқылдарының мөлшері ордабасы қой тұқымында -64,408; қазақ биязы жүнді қойында -78,295; етті мериноста 78,088; оңтүстік қазақ мериносында – 74,162 құрады.
1. [bookmark: _Hlk167972104]Қой сүтінің құрамындағы майда еритін және суда еритін дәрумендер А,В1,В2,В6,В9 және ВС бойынша талдау, ордабасы және етті меринос қой тұқымдары сүтінде А,В1,В2,В6 дәрумендерінің жоғары екендігі анықталды. Ал, зерттеу жүргізілген қой тұқымдары сүтіндегі кальций мөлшері 176,45-тен 231,23 мг-ға дейін болып, нормаға сәйкес келді. 
1. Қой сүтінен йогурт және ірімшік жасау әдістері зерттеліп, аталған тағамдар бойынша негізгі көрсеткіштер анықталды.
1. [bookmark: _Hlk167970692][bookmark: _Hlk161661039]Экономикалық тұрғыдан шаруашылыққа қой саууды ұйымдастырып, одан йогурт пен ірімшік өндіру тиімді екені дәлелденді. Қой сүтінен дайындалған 1 литр йогуртке кеткен шығын 1472 теңгені, ал сатылу бағасы 2500 теңгені құрап, рентабельділігі 69,9% болды.
1. Қой сүтінен дайындалған 1 кг ірімшікке  кеткен шығын 3830 теңгені, ал сатылу бағасы 8000 теңгені құрап, рентабельділігі 208,9% болды.
1. Қой сүтінен йогурт және ірімшік дайындау мәліметтерін пайдалана отырып «Қой сүті негізіндегі йогурт; СТ ТОО 100440018493-01-2021» және «Қой сүті негізінде жартылай қатты ірімшік; СТ ТОО 100440018493-02-2021» атты арнайы стандарттар шығарылды және өндіріске ұсынылды.
























ӨНДІРІСКЕ ҰСЫНЫС

1. Қазақстанда қазақ биязы жүнді, оңтүстік қазақ мериносы, етті меринос және ордабасы қой тұқымы өсірілетін шаруашылықтардың саулықтарын төлдегеннен соң 30-45 күнінен бастап сауу ұсынылды.
1. «Қой сүті негізіндегі йогурт; СТ ТОО 100440018493-01-2021» және «Қой сүті негізінде жартылай қатты ірімшік; СТ ТОО 100440018493-02-2021» стандарттарын пайдалана отырып қой сүтінен өте құнарлы, қоректі йогурт пен ірімшік өндіріп, адам ағзасына қажетті тағам өнімінің көлемін көбейту ұсынылды.
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        Қосымша кесте 1 –«Шарбулак» асылтұқымды  шаруашылығы мен «Самат» шаруа қожалығында тіркелген қой басының өнімділік көрсеткіштері

	Қой тобы
	         «Шарбулак» АТШ
	            «Самат» ШҚ

	
	n
	Х±m
	Cv
	n
	Х±m
	Cv

	Тірілей салмағы, кг

	I
	220
	90,0±2,2
	8,9
	198
	86,9±1,12
	7,3

	II
	1100
	55,6±0,69
	9,0
	1242
	53,9±0,60
	8,5

	III
	6380
	54,3±0,28
	12,7
	1530
	52,5±0,35
	11,7

	IV
	6930
	53,9±0,26
	10,9
	1080
	52,1±0,40
	6,7

	V
	3520
	38,5±0,31
	13,4
	2970
	37,2±0,31
	12,5

	Жуылмаған жүннің салмағы, кг

	I
	220
	8,12±0,50
	15,1
	198
	8,10±0,42
	13,2

	II
	1100
	4,4±0,16
	13,3
	1342
	4,2±0,12
	12,6

	III
	6380
	4,3±0,05
	17,0
	1530
	4,1±0,08
	13,3

	IV
	6930
	4,2±0,04
	14,9
	1080
	4,2±0,08
	11,6

	V
	3520
	4,1±0,06
	18,9
	2970
	4,0±0,06
	17,3

	Жұн ұзындығы, см

	I
	220
	8,50±0,20
	9,6
	198
	8,48±0,17
	8,7

	II
	1100
	8,20±0,11
	10,9
	1342
	8,19±0,10
	11,0

	III
	6380
	7,91±0,04
	11,6
	1530
	7,87±0,09
	11,8

	IV
	6930
	8,00±0,03
	9,5
	1080
	8,00±0,07
	7,9

	V
	3520
	7,95±0,06
	11,9
	2970
	7,91±0,07
	12,4

	Примечание:  
I – асылтұқымды қошқарлар (2 жас); II – асылтұқымды жөндетуші қошқарлар   (бір жасар); III – сатуға дайындалған асылтұқымды қошқарлар  (бір жасар); IV – саулықтар (4 жасар); V – тоқтылар (бір жасар)

















Кесте 34 - Статистикаға арналған бастапқы деректер
	№
	Х1 ,
кПа
	Х2,
°С
	Х3, мин
	Х4 ,
Ұйыту уақыты, мин
	У1,
%
	У2,
мг
	У3,
мг
	У4,
мг
	У5
Күрделі ығысу модулі,G, КПа
	У6,
Серпімділік модулі, G1, КПа
	У7
Жоғалту модулі,
G11, КПа

	бақылау

	1
	200
	65
	2
	14,20
	7,15

	5,7
	117
	218
	5,91
	58,03
	9,73

	2
	300
	85
	1
	14,15
	5,98
	5,6
	115
	214
	5,90
	58,01
	9,71

	3
	200
	65
	2
	14,20
	7,15

	5,7
	117
	218
	5,91
	58,03
	9,73

	4
	300
	85
	1
	14,15
	5,98
	5,6
	115
	214
	5,90
	58,01
	9,71

	5
	200
	65
	2
	14,20
	7,15

	5,7
	117
	218
	5,91
	58,03
	9,73

	6
	300
	85
	1
	14,15
	5,98
	5,6
	115
	214
	5,90
	58,01
	9,71

	Тәжірибе 1

	1
	200
	65
	2
	12,9
	8,15
	6,1
	241
	171
	6,12
	59,03
	10,03

	2
	300
	85
	1
	12,3
	7,78
	5,9
	238
	167
	6,10
	58,03
	9,72

	3
	200
	65
	2
	12,9
	8,15
	6,1
	241
	171
	6,12
	59,03
	10,03

	4
	300
	85
	1
	12,3
	7,78
	5,9
	238
	167
	6,10
	58,03
	9,72

	5
	200
	65
	2
	12,9
	8,15
	6,1
	241
	171
	6,12
	59,03
	10,03

	6
	300
	85
	1
	12,3
	7,78
	5,9
	238
	167
	6,10
	58,03
	9,72

	Тәжірибе 2

	1
	200
	65
	2
	13,8
	8,04
	5,4
	623
	229
	6,13
	59,05
	10,04

	2
	300
	85
	1
	13
	7,95
	5,3
	619
	227
	6,12
	59,02
	10,01

	3
	200
	65
	2
	13,8
	8,04
	5,4
	623
	239
	6,13
	59,05
	10,04

	4
	300
	85
	1
	13
	7,95
	5,3
	619
	227
	6,12
	59,02
	10,01

	5
	200
	65
	2
	13,8
	8,04
	5,4
	623
	239
	6,13
	59,02
	10,01

	6
	300
	85
	1
	13
	7,95
	5,3
	619
	227
	6,12
	59,02
	10,01

	Тәжірибе 3

	1
	200
	65
	2
	13
	8,3
	6,8
	612
	189
	6,17
	59,12
	10,14

	2
	300
	85
	1
	12,6
	8,2
	6,7
	609
	188
	6,15
	58,95
	10,04

	3
	200
	65
	2
	13
	8,3
	6,8
	6152
	189
	6,17
	59,12
	10,14

	4
	300
	85
	1
	12,6
	8,2
	6,7
	609
	188
	6,15
	58,95
	10,04

	5
	200
	65
	2
	13
	8,3
	6,8
	612
	189
	6,17
	59,12
	10,14

	6
	300
	85
	1
	12,6
	8,2
	6,7
	609
	188
	6,15
	58,95
	10,04
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	Статситикалық сипаттама
	X Параметрлер
	Y Параметрлер

	
	Х1,
кПа
	Х2,
 °С
	Х3, мин
	Х4,
час
	У1,
%
	У2,
мг
	У3,
мг
	У4,
мг
	У5,
G
	У6,
G1
	У7
G11

	Бақылау

	Бақылау көлемі,  N
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6

	Минимум
	200.00
	65.00
	1.00
	14.15
	5.98
	5.60
	115.00
	214.00
	5.90
	58.01
	9.71

	Максимум
	300.00
	85.00
	2.00
	14.20
	7.15
	5.70
	117.00
	218.00
	5.91
	58.03
	9.73

	Орташа арифметикалық, M
	250.00
	75.00
	1.50
	14.18
	6.57
	5.65
	116.00
	216.00
	5.91
	58.02
	9.72

	Медиана
	250.00
	75.00
	1.50
	14.18
	6.57
	5.65
	116.00
	216.00
	5.91
	58.02
	9.72

	Мода
	200.00
	65.00
	2.00
	14.20
	7.15
	5.70
	117.00
	218.00
	5.91
	58.03
	9.73

	Стандартты ауытқу, SD
	54.77
	10.95
	0.55
	0.03
	0.64
	0.05
	1.10
	2.19
	0.01
	0.01
	0.01

	Стандартты қате, SE
	22.36
	4.47
	0.22
	0.01
	0.26
	0.02
	0.45
	0.89
	0.00
	0.00
	0.00

	95%  сенімді аралықтар, неғұрлым төмен  CI
	192.52
	63.50
	0.93
	14.15
	5.89
	5.59
	114.85
	213.70
	5.90
	58.01
	9.71

	95%  сенімді аралықтар, неғұрлым жоғары  CI
	307.48
	86.50
	2.07
	14.20
	7.24
	5.71
	117.15
	218.30
	5.91
	58.03
	9.73

	Тәжірибе 1

	Бақылау көлемі, N
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6

	Минимум
	200.00
	65.00
	1.00
	12.30
	7.78
	5.90
	238.00
	167.00
	6.10
	58.03
	9.72

	Максимум
	300.00
	85.00
	2.00
	12.90
	8.15
	6.10
	241.00
	171.00
	6.12
	59.03
	10.03

	Орташа арифметикалық, M
	250.00
	75.00
	1.50
	12.60
	7.97
	6.00
	239.50
	169.00
	6.11
	58.53
	9.88

	Медиана
	250.00
	75.00
	1.50
	12.60
	7.97
	6.00
	239.50
	169.00
	6.11
	58.53
	9.88

	Мода
	200.00
	65.00
	2.00
	12.90
	8.15
	6.10
	241.00
	171.00
	6.12
	59.03
	10.03

	Стандартты ауытқу, SD
	54.77
	10.95
	0.55
	0.33
	0.20
	0.11
	1.64
	2.19
	0.01
	0.55
	0.17

	Стандартты қате, SE
	22.36
	4.47
	0.22
	0.13
	0.08
	0.04
	0.67
	0.89
	0.00
	0.22
	0.07

	95%  сенімді аралықтар, неғұрлым төмен  CI
	192.52
	63.50
	0.93
	12.26
	7.75
	5.89
	237.78
	166.70
	6.10
	57.96
	9.70

	95%  сенімді аралықтар, неғұрлым жоғары  CI
	307.48
	86.50
	2.07
	12.94
	8.18
	6.11
	241.22
	171.30
	6.12
	59.10
	10.05

	Тәжірибе 2

	Бақылау көлемі, N
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6

	Минимум
	200.00
	65.00
	1.00
	13.00
	7.95
	5.30
	619.00
	227.00
	6.12
	59.02
	10.01

	Максимум
	300.00
	85.00
	2.00
	13.80
	8.04
	5.40
	623.00
	239.00
	6.13
	59.05
	10.04

	Орташа арифметикалық, M
	250.00
	75.00
	1.50
	13.40
	8.00
	5.35
	621.00
	231.33
	6.13
	59.03
	10.02

	Медиана
	250.00
	75.00
	1.50
	13.40
	8.00
	5.35
	621.00
	228.00
	6.13
	59.02
	10.01

	Мода
	200.00
	65.00
	2.00
	13.80
	8.04
	5.40
	623.00
	227.00
	6.13
	59.02
	10.01

	Стандартнты ауытқу, SD
	54.77
	10.95
	0.55
	0.44
	0.05
	0.05
	2.19
	5.99
	0.01
	0.02
	0.02

	Стандартты қате, SE
	22.36
	4.47
	0.22
	0.18
	0.02
	0.02
	0.89
	2.44
	0.00
	0.01
	0.01

	95%  сенімді аралықтар, неғұрлым төмен  CI
	192.52
	63.50
	0.93
	12.94
	7.94
	5.29
	618.70
	225.05
	6.12
	59.01
	10.00

	95%  сенімді аралықтар, неғұрлым жоғары   CI
	307.48
	86.50
	2.07
	13.86
	8.05
	5.41
	623.30
	237.62
	6.13
	59.05
	10.04

	Тәжірибе 3

	Бақылау көлемі, N
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6

	Минимум
	200.00
	65.00
	1.00
	12.60
	8.20
	6.70
	609.00
	188.00
	6.15
	58.95
	10.04

	Максимум
	300.00
	85.00
	2.00
	13.00
	8.30
	6.80
	6152.00
	189.00
	6.17
	59.12
	10.14

	Орташа арифметикалық, M
	250.00
	75.00
	1.50
	12.80
	8.25
	6.75
	1533.83
	188.50
	6.16
	59.04
	10.09

	Медиана
	250.00
	75.00
	1.50
	12.80
	8.25
	6.75
	610.50
	188.50
	6.16
	59.04
	10.09

	Мода
	200.00
	65.00
	2.00
	13.00
	8.30
	6.80
	609.00
	189.00
	6.17
	59.12
	10.14

	Стандартты ауытқу, SD
	54.77
	10.95
	0.55
	0.22
	0.05
	0.05
	2262.43
	0.55
	0.01
	0.09
	0.05

	Стандартты қате, SE
	22.36
	4.47
	0.22
	0.09
	0.02
	0.02
	923.63
	0.22
	0.00
	0.04
	0.02

	95%  сенімді аралықтар, неғұрлым төмен  CI
	192.52
	63.50
	0.93
	12.57
	8.19
	6.69
	-840.44
	187.93
	6.15
	58.94
	10.03

	95%  сенімді аралықтар, неғұрлым жоғары  CI
	307.48
	86.50
	2.07
	13.03
	8.31
	6.81
	3908.11
	189.07
	6.17
	59.13
	10.15










ҚОСЫМША 3

Кесте 36-. Статистикаға арналған бастапқы деректер
	№
	Х1,
кПа
	Х2,
°С
	Х3, мин
	Х4,
час
	У1,
%
	У2,
мг
	У3,
мг
	У4,
мг
	У5,
°Т
	У6,
ПаS
	У7
балл

	бақылау

	1
	200
	65
	2
	2
	7,31

	5,8
	119
	220
	18,38
	120
	4

	2
	300
	85
	1
	4
	5,21
	5,6
	115
	211
	18,45
	140
	4,5

	3
	200
	65
	2
	2
	7,31

	5,8
	119
	220
	18,38
	120
	4

	4
	300
	85
	1
	4
	5,21
	5,6
	115
	211
	18,45
	140
	4,5

	5
	200
	65
	2
	2
	7,31

	5,8
	119
	220
	18,38
	120
	4

	6
	300
	85
	1
	4
	5,21
	5,6
	115
	211
	18,45
	140
	4,5

	Тәжірибе 1

	1
	200
	65
	2
	2
	8,41
	6,3
	248
	176
	19,05
	118
	4

	2
	300
	85
	1
	4
	7,56
	5,9
	236
	163
	19,12
	137
	4,5

	3
	200
	65
	2
	2
	8,41
	6,3
	248
	176
	19,05
	118
	4

	4
	300
	85
	1
	4
	7,56
	5,9
	236
	163
	19,12
	137
	4,5

	5
	200
	65
	2
	2
	8,41
	6,3
	248
	176
	19,05
	118
	4

	6
	300
	85
	1
	4
	7,56
	5,9
	236
	163
	19,12
	137
	4,5

	Тәжірибе 2

	1
	200
	65
	2
	2
	8,02
	5,5
	635
	231
	18,8
	123
	4

	2
	300
	85
	1
	4
	7,87
	5,3
	618
	225
	19
	141
	4,5

	3
	200
	65
	2
	2
	8,02
	5,5
	635
	231
	18,8
	123
	4

	4
	300
	85
	1
	4
	7,87
	5,3
	618
	225
	19
	141
	4,5

	5
	200
	65
	2
	2
	8,02
	5,5
	635
	231
	18,8
	123
	4

	6
	300
	85
	1
	4
	7,87
	5,3
	618
	225
	19
	141
	4,5

	Тәжірибе 3

	1
	200
	65
	2
	2
	8,4
	6,9
	615
	191
	18,4
	123
	4

	2
	300
	85
	1
	4
	8,1
	6,5
	608
	189
	18,7
	141
	4,5

	3
	200
	65
	2
	2
	8,4
	6,9
	615
	191
	18,4
	123
	4

	4
	300
	85
	1
	4
	8,1
	6,5
	608
	189
	18,7
	141
	4,5

	5
	200
	65
	2
	2
	8,4
	6,9
	615
	191
	18,4
	123
	4

	6
	300
	85
	1
	4
	8,1
	6,5
	608
	189
	18,7
	141
	4,5

























	татистические характеристики
	Параметры X
	Параметры Y

	
	Х1,
кПа
	Х2,
 °С
	Х3, мин
	Х4,
час
	У1,
%
	У2,
мг
	У3,
мг
	У4,
мг
	У5,
G
	У6,
G1
	У7
G11

	Бақылау

	Объем наблюдений, N
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6

	Минимум
	200.00
	65.00
	1.00
	14.15
	5.98
	5.60
	115.00
	214.00
	5.90
	58.01
	9.71

	Максимум
	300.00
	85.00
	2.00
	14.20
	7.15
	5.70
	117.00
	218.00
	5.91
	58.03
	9.73

	Среднее арифметическое, M
	250.00
	75.00
	1.50
	14.18
	6.57
	5.65
	116.00
	216.00
	5.91
	58.02
	9.72

	Медиана
	250.00
	75.00
	1.50
	14.18
	6.57
	5.65
	116.00
	216.00
	5.91
	58.02
	9.72

	Мода
	200.00
	65.00
	2.00
	14.20
	7.15
	5.70
	117.00
	218.00
	5.91
	58.03
	9.73

	Стандартное отклонение, SD
	54.77
	10.95
	0.55
	0.03
	0.64
	0.05
	1.10
	2.19
	0.01
	0.01
	0.01

	Стандартная ошибка, SE
	22.36
	4.47
	0.22
	0.01
	0.26
	0.02
	0.45
	0.89
	0.00
	0.00
	0.00

	95% confidence intervals, lower CI
	192.52
	63.50
	0.93
	14.15
	5.89
	5.59
	114.85
	213.70
	5.90
	58.01
	9.71

	95% confidence intervals, higher CI
	307.48
	86.50
	2.07
	14.20
	7.24
	5.71
	117.15
	218.30
	5.91
	58.03
	9.73

	Тәжірибе 1

	Объем наблюдений, N
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6

	Минимум
	200.00
	65.00
	1.00
	12.30
	7.78
	5.90
	238.00
	167.00
	6.10
	58.03
	9.72

	Максимум
	300.00
	85.00
	2.00
	12.90
	8.15
	6.10
	241.00
	171.00
	6.12
	59.03
	10.03

	Среднее арифметическое, M
	250.00
	75.00
	1.50
	12.60
	7.97
	6.00
	239.50
	169.00
	6.11
	58.53
	9.88

	Медиана
	250.00
	75.00
	1.50
	12.60
	7.97
	6.00
	239.50
	169.00
	6.11
	58.53
	9.88

	Мода
	200.00
	65.00
	2.00
	12.90
	8.15
	6.10
	241.00
	171.00
	6.12
	59.03
	10.03

	Стандартное отклонение, SD
	54.77
	10.95
	0.55
	0.33
	0.20
	0.11
	1.64
	2.19
	0.01
	0.55
	0.17

	Стандартная ошибка, SE
	22.36
	4.47
	0.22
	0.13
	0.08
	0.04
	0.67
	0.89
	0.00
	0.22
	0.07

	95% confidence intervals, lower CI
	192.52
	63.50
	0.93
	12.26
	7.75
	5.89
	237.78
	166.70
	6.10
	57.96
	9.70

	95% confidence intervals, higher CI
	307.48
	86.50
	2.07
	12.94
	8.18
	6.11
	241.22
	171.30
	6.12
	59.10
	10.05

	Тәжірибе 2

	Объем наблюдений, N
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6

	Минимум
	200.00
	65.00
	1.00
	13.00
	7.95
	5.30
	619.00
	227.00
	6.12
	59.02
	10.01

	Максимум
	300.00
	85.00
	2.00
	13.80
	8.04
	5.40
	623.00
	239.00
	6.13
	59.05
	10.04

	Среднее арифметическое, M
	250.00
	75.00
	1.50
	13.40
	8.00
	5.35
	621.00
	231.33
	6.13
	59.03
	10.02

	Медиана
	250.00
	75.00
	1.50
	13.40
	8.00
	5.35
	621.00
	228.00
	6.13
	59.02
	10.01

	Мода
	200.00
	65.00
	2.00
	13.80
	8.04
	5.40
	623.00
	227.00
	6.13
	59.02
	10.01

	Стандартное отклонение, SD
	54.77
	10.95
	0.55
	0.44
	0.05
	0.05
	2.19
	5.99
	0.01
	0.02
	0.02

	Стандартная ошибка, SE
	22.36
	4.47
	0.22
	0.18
	0.02
	0.02
	0.89
	2.44
	0.00
	0.01
	0.01

	95% confidence intervals, lower CI
	192.52
	63.50
	0.93
	12.94
	7.94
	5.29
	618.70
	225.05
	6.12
	59.01
	10.00

	95% confidence intervals, higher CI
	307.48
	86.50
	2.07
	13.86
	8.05
	5.41
	623.30
	237.62
	6.13
	59.05
	10.04

	Тәжірибе 3

	Объем наблюдений, N
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6

	Минимум
	200.00
	65.00
	1.00
	12.60
	8.20
	6.70
	609.00
	188.00
	6.15
	58.95
	10.04

	Максимум
	300.00
	85.00
	2.00
	13.00
	8.30
	6.80
	6152.00
	189.00
	6.17
	59.12
	10.14

	Среднее арифметическое, M
	250.00
	75.00
	1.50
	12.80
	8.25
	6.75
	1533.83
	188.50
	6.16
	59.04
	10.09

	Медиана
	250.00
	75.00
	1.50
	12.80
	8.25
	6.75
	610.50
	188.50
	6.16
	59.04
	10.09

	Мода
	200.00
	65.00
	2.00
	13.00
	8.30
	6.80
	609.00
	189.00
	6.17
	59.12
	10.14

	Стандартное отклонение, SD
	54.77
	10.95
	0.55
	0.22
	0.05
	0.05
	2262.43
	0.55
	0.01
	0.09
	0.05

	Стандартная ошибка, SE
	22.36
	4.47
	0.22
	0.09
	0.02
	0.02
	923.63
	0.22
	0.00
	0.04
	0.02

	95% confidence intervals, lower CI
	192.52
	63.50
	0.93
	12.57
	8.19
	6.69
	-840.44
	187.93
	6.15
	58.94
	10.03

	95% confidence intervals, higher CI
	307.48
	86.50
	2.07
	13.03
	8.31
	6.81
	3908.11
	189.07
	6.17
	59.13
	10.15
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Abstract 
Market relations force dairy producers to expand the range and offer consumers new competitive 
products, more useful and original in taste. Also, given that sheep milk products were traditional for 
the indigenous population of Kazakhstan, but over time, many technologies have been lost, it seems 
relevant to explore the milk of sheep and offer new, adapted to modern requirements dairy products. 
The article presents the data of experimental studies conducted on samples of sheep milk. For a 
deeper study, the milk of sheep from the Northern and southern regions of the Republic of 
Kazakhstan was taken for experiments.  
For more profitable use of sheep milk in the production of dairy products, the chemical composition 
of milk was studied and a comparative characteristic was carried out. 
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INTRODUCTION 
The dairy industry of the Republic of Kazakhstan 


currently uses mainly cow’s milk, with further processing 
into fermented milk products, cheeses and other dairy 
products, including traditional national products such as 
Kurt and irimshik. 


However, sheep breeding has always been given 
special attention as a traditional type of animal 
husbandry of the indigenous population. It should be 
noted that 100 years ago, the mandatory components of 
the daily diet of Kazakhs were lamb, fat and sheep’s 
milk, which were used not only as a food product, but 
also as a remedy 


However, currently, mostly are used only meat, wool 
and skins sheep. And such a valuable product as 
sheep’s milk is practically not consumed and not 
processed. It should be noted that in recent years, work 
has been carried out to restore and develop sheep 
farming, but the acceptance of sheep milk with further 
processing is not developed. Therefore, the purpose of 
this work is to investigate the biological and energy value 
of sheep’s milk, which we consider as a large reserve 
potential for the production of dairy products. 


Solving social problems, preserving and 
strengthening the population health of the Republic of 
Kazakhstan based on the use of ecologically and 
biologically safe products of animal origin and their 
additives taking into account the genetic, anatomical, 


physiological, psycho-physiological characteristics of 
the animal organism, development and implementation 
of competitive high-tech technique and technologies for 
processing non-traditional dairy raw materials only in the 
presence of modern and objective information. The 
results of literary and patent searches for the availability 
in our country of modern technologies for the processing 
of sheep milk into various dairy products revealed their 
almost complete absence, which predetermines the 
research relevance on the creation of dairy products 
from sheep milk with high nutritional and biological 
value. In addition, this trend is promising for the 
production of sheep milk products for export, as 
currently only the Mediterranean countries are 
producers of sheep milk products and their share is 
about 47% of the total world sheep milk production 
(Program for the development of agro-industrial … 
2014). 


In the CIS territory, sheep milk is widely used in 
Crimea, Transcaucasia, Central Asia and the North 
Caucasus, i.e. in those regions where sheep breeding 
has traditionally been developed. 


The deep roots of food consumption of sheep milk 
have also been noted for the countries of the Middle 
East, Greece, and Italy. In these countries, it is used not 
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only in pure form, but it is also used to prepare various 
fermented milk products, such as cheeses, cottage 
cheese, butter, and medicines. To increase the 
productivity, special breeds of sheep have been bred, 
which for the period of lactation, which lasts from 4 to 5 
months, are capable of producing up to 150-200 kg of 
milk (Erokhin and Erokhin 2004). 


In terms of volume, world production of sheep milk 
ranks third after cow and goat (World Dairy Market 
2007). 


For Kazakhstan, sheep breeding is the most ancient 
and developed livestock industry. The history of the 
Kazakh people is largely associated with this type of 
agricultural production. By the beginning of the last 
century, there were 18.0 million sheep and goats in 
Kazakhstan. Sheep is a very economical and extremely 
unpretentious animal. On one kilogram of weight gain of 
growing young stocks 4-5 feed units are spent. Sheep 
has its own range of grazing, which can be used by other 
ravenous, therefore it is not a competitor to any animal 
species (Vasiliev and Tselyutin 1978). 


Sheep milk is a valuable food both fresh and when it 
is processed into fermented milk products, various types 
of hard cheeses and brine cheese. Therefore, the 
production of sheep milk and its use in the diet of the 
population in many countries of the world are given great 
attention. So, according to A.N. Ulyanova, its annual 
production in the world is 8.4 million tons. European 
countries accounted for 33.2% of the total production, 
Asia - 47.0%, Africa - 19.4%, and in the countries of 
North and South America and in Oceania, the production 
of sheep milk is not given attention (Ulyanov 1998). 


Studies on the composition and properties of sheep 
milk were conducted by a number of scientists back in 
the Soviet Union to develop the milk productivity of 
sheep of various breeds bred in the country. Such 
breeds as Pigey, Balbass, Mazekh, Karakul, Tushin and 
others, had rather high milk production and were used 
as dairy animals. 


MATERIALS AND METHODS 
During the experimental study, standard methods of 


analysis were used:  
- determination of acidity by titrimetric method; 
- definition of protein by the method of 


formoltitration; 


- determination of moisture cottage cheese and 
cottage cheese products by drying to constant 
weight; 


- determination of lactose by refractometric 
method; 


- determination of pH by potentiometric method; 


RESULTS 
The milk productivity of sheep depends on such 


important factors as: housing conditions, feeding, breed 
and age. 


Table 1 shows the data of average milk productivity 
of sheep of Kazakhstan various breeds (Kolesnyak 
2004). 


Based on the data of Table 2, it can be concluded 
that the composition of sheep milk varies over a wide 
range during lactation. 


Lactation in sheep lasts 120-170 days. The greatest 
amount of milk is obtained in the second decade after 
lambing. Until the fifth lactation, milk yield rises, and then 
gradually decreases to 100-200 g. milk per day. Getting 
milk depends on the l the length of lambs detention 
under the uterus. Thus, when weaning lambs for 3-4 
days, ewes can be milked for 4-5 months. The first 2 
months of the sheep are milked both in the morning and 
in the evening, and then once a day (Goltsblat et al. 
1988). 


Kazakhstan is characterized by a large variety of 
natural-climatic, economic and ethnic factors that have 
a specific effect on the development of sheep breeding 
in its individual regions. 


Therefore, the restoration and development of this 
industry requires consideration of these conditions. At 
the same time, it is important to use both domestic and 


Table 1. Milk productivity of sheep in Kazakhstan 
Sheep breeds Average milk production per lactation, kg 
Askanian 135-145 
Romanovsky 127-142 
Balbass 120-130 
Tsigai 120-125 
South-Kazakh merino 110-143 
North-Caucasus 110-120 
Mazekh 100-110 
Hissar 104-122 
Groznen 100-125 
Lezghin 85-110 
Karakul 65-70 
Tushin 85-95 


 


Table 2. The composition of milk of various farm animals 
Animal species The chemical composition of milk (in %) 


dry substances fat total protein casein milk sugar mineral salts 
Cow 12.70 3.80 3.50 2.80 4.70 0.70 
Sheep 18.21 6.74 6.17 5.00 4.30 0.90 
Goat 13.70 4.40 4.10 3.30 4.40 0.80 
Buffalo 17.12 7.58 4.05 3.45 5.00 0.71 
Camel 13.60 4.50 3.50 2.60 4.90 0.70 
Mare 10.32 1.25 2.15 1.26 6.51 0.38 
Female reindeer 36.70 22.50 10.30 - 2.50 1.40 
Pig 15.90 4.60 7.20 - 3.10 1.10 
Female zebu 16.70 7.70 4.30 3.20 3.60 0.80 
Female yak 18.40 7.50 5.00 - 5.00 0.90 


 







 
 
EurAsian Journal of BioSciences 13: 1997-2000 (2019)  Muldasheva et al. 
 


  1999 
 


international experience in the development of sheep 
breeding, as applied to local conditions. 


Table 2 presents data on the composition of milk of 
various farm animals, including sheep (Moroz 2002). 


Based on Table 1, it can be concluded that in sheep 
the chemical composition of milk is the highest in 
comparison with cow milk. 


To date, there is no data on the chemical composition 
and technological properties of milk obtained from 
Kazakhstan sheep breeds. As shown in the research of 
foreign scientists, the milk of sheep contains all the 
necessary for the human body nutrients in an easily 
digestible form. Sheep milk will be used but the 
production of fermented milk products, as well as the 
production of brynza and cheese. At the same time, it 
was established that the consumption of sheep milk for 
the production of 1 kg of cheese is half the cow’s. 


The experimental part of work was performed in 
laboratory of the department «Technology of food and 
processing industries» of Kazakh Agrotechnical 
University named after S.Seifullin. Test samples of 
sheep milk were taken from the sheep of «Tabys» farm. 


The farm “Tabys” is engaged in breeding the Kazakh 
fat-tailed coarse-haired breed, which is well adapted to 
the conditions of the year-round grazing and grazing-
stall maintenance of the Northern regions, in particular, 
the Akmola region. 


In order to identify differences in physico-chemical 
composition for the experimental study, the milk of 
pasture-stall content sheep of southern Kazakhstan, in 
particular, Almaty region was studied. 


Milk is taken for research on physico-chemical 
indicators for the purpose of further application in the 
technology of fermented milk products from sheep milk. 
For analyzes, the standard methods used for the study 
of cow’s milk were used. 


Milk quality indicators were determined in 
accordance with: 


- GOST 282883-2015. «Cow milk. Method of 
organoleptic evaluation of smell and taste» 
(2015). 


- GOST 23327-98. «Milk and dairy products. 
Method for measuring the mass fraction of total 
nitrogen by Kjeldahl and determining the mass 
fraction of protein» (1998). 


- GOST 32940-2014. «Goat raw milk. Technical 
conditions» (2015). 


- GOST 3624-92. «Milk and dairy products. 
Titrimetric methods for the determination of 
acidity» (2009). 


- GOST 3625-84. «Milk and dairy products. 
Methods for determining the density» (2009). 


- GOST 3626-73. «Milk and dairy products. 
Methods for determining moisture and dry 
matter» (2009). 


- GOST 5867-90-2008. «Milk and dairy products. 
Methods for determining fat» (2009). 


- GOST R 52054-2003. «Cow milk is a raw 
material. Technical conditions» (2008). 


Results of the experimental study are shown in 
Table 3. 


From the data of Table 3, it can be seen that the 
chemical composition of sheep milk in different regions 
of Kazakhstan is slightly different from each other. On 
the content sheep milk in South Kazakhstan exceeds the 
sheep milk of Northern Kazakhstan. 


Sheep milk has a pleasant, somewhat sweet taste 
and some specific smell of skin fumes. The strength of 
this smell largely depends on the conditions of the sheep 
content. 


The milk productivity of sheep is determined by the 
breed, lactation period and, especially, the level of 
feeding. 


Steppe hay, mixed grass, spring wheat straw, 
concentrated feed and table salt were used for feeding 
sheep. For feeding sheep used the following ration given 
in the table (see Tables 4 and 5). 


Thus, the creation of high-grade food technologies is 
a priority and the most important direction in the 
development of the dairy industry and the development 
of modern technology for the processing of sheep milk 
with the production of products of daily consumption is 
appropriate. 


CONCLUSIONS 
In conclusion, we can say that as a result of research, 


sheep’s milk is characterized by a high fat content, more 
than sufficient protein content, for the production of 
yogurt and fermented milk products such as Kurt. 


The results confirm our idea that sheep’s milk is a 
biologically valuable raw milk. And its development as a 
reserve capacity for the production of dairy products is 
of scientific and practical interest and economic benefit. 


Table 3. The chemical composition of sheep milk prototype 
Indicators The chemical composition of milk, % 


Sheep milk of the North Kazakhstan region prototype Sheep milk of the South Kazakhstan region prototype 
Proteins, g 3.30 3.71 
Fat, g 8.39 9 
Dry matter, g 1.34 6 
Lactose, g 4.59 5.9 
Skim solids, g 9.56 10.75 
Acidity, 0Т 22 27 
Density, kg/m3 1030.15 1034.24 
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Table 4. Feeding ration for lactating sheep of Kazakh fat-tailed coarse-haired breed for the first 7-8 weeks of lactation, live 
weight 50 kg 


Feed Name Feed amount 
The ration contains 


EFU Exchange 
energy, MJ Dry matter, kg Crude protein, 


g Calcium, g Phosphorus, 
g 


Digestible 
Protein 


Steppe hay grass, kg 2.0 1.4 13.8 1.7 190 16.6 4.0 119 
Spring wheat straw, kg 0.8 0.4 4.2 0.6 36.8 2.6 0.7 7.68 
Concentrated feed (grain 
waste), g 350 0.4 4.3 0.3 52.2 0.2 1.5 57.6 


Table salt, g 15        
Total: 2.2 22.3 2.6 279 19.4 6.2 184.2 
Required by the norm: 2.1 21.0 2.2 250 10.3 6.5 170 


 


Table 5. The results of organoleptic characteristics of sheep milk 
Indicators Sheep milk 
Appearance and consistency Opaque homogeneous liquid, no sediment, protein flakes, slightly viscous, non-sticky 
Colour White, with a very weak cream tint, uniform 
Taste and smell Practical without odor and flavor; slightly sweet taste 
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Abstract
In the article one of the ways to modernize the food industry in
Kazakhstan, using the example of combined products from
sheep milk is suggested. Despite the fact that the livestock
industry, including sheep farming, in the Republic of
Kazakhstan occupies about 43% of the total gross agricultural
output, the main purpose of raising sheep in our country is to
obtain meat and wool, and their milk is practically not used.
Although world experience shows a steady increase in the
volume of consumption of sheep milk and its processed
products, due to its unique properties, both in the content of
various vitamins, trace elements, and nutritional properties.
According to its technological properties, sheep milk is most
suitable for the production of combined products. For
industrial development of production from sheep milk in order
to increase the competitiveness of domestic dairy products, it is
necessary to develop and implement technical regulations and
standards for new types of combined dairy products,
harmonized with international requirements, which requires
research and development of technologies for combined dairy
products.


Keywords: sheep milk, food products made from sheep milk.


INTRODUCTION
Historically, milk has occupied a special place among the
most important human food products. It should be noted that
the use of sheep milk for food and its processing into various
products began much earlier than cow milk. The general
concept of "milk" in the research literature is interpreted as a
biological fluid secreted by the mammary gland of mammals
and intended for feeding newborns [1, 2].
The deep roots of consuming sheep milk are also noted for
the countries of the Middle East, Turkey, Greece, and Italy.
In these countries, it is used not only in its pure form, but
also prepared from it various fermented milk products, such
as cheeses, cottage cheese, butter, and medicines. To increase
productivity, special breeds of sheep were bred, which during
the lactation period, lasting from 4 to 5 months, are able to
give up to 150-200 kg of milk [3, 4].
By volume, the world's production of sheep milk is in third
place after cow and goat [5, 6]. For Kazakhstan, sheep
farming is the most ancient and developed branch of animal
husbandry. By the beginning of the last century, there were
18.0 million sheep and goats on the territory of Kazakhstan.
Sheep is a very economical and extremely unpretentious
animal. For one kilogram of weight gain of growing young
animals, 4 - 5 feed units are spent. The sheep has its own
pasture area, which other herbivores cannot use, so it is not a
competitor to any animal species [7, 8].
The main purpose of raising sheep in our country is to obtain
meat and wool, and their milk is practically not used [9].
Thanks to milk, the human body, starting from the first
minutes of life, receives all the necessary proteins, enzymes,
vitamins, mineral salts, trace elements and a number of other
biologically active substances [10, 11, 12, 13]. Long-term
research on the study of the biological and physical


properties of milk and dairy products has allowed us to
establish medical and medical-preventive properties for a
number of diseases and contribute to improving the immune
system of the human body [14, 15]. Sheep milk differs in its
organoleptic and biological properties from the milk of other
domestic animals, in that it is fatter and more concentrated.
The nutritional value of sheep milk due to its high protein
and fat content is 1.5 times higher than cow milk, it has a
delicate and slightly sweet taste. The color of sheep milk is
white with a faint grayish tinge, which is due to the lack of
carotene.
Compared with cow or goat milk, it contains several times
more vitamins A, B15, B2, zinc and calcium. The calcium in
sheep milk is easily digested, and the ratio of phosphorus and
calcium in it is ideal. This product is classified as an
antioxidant, thanks to which the human body synthesizes
cholesterol, amino acids, as well as vitamins A and D. In
those who regularly drink sheep milk, the brain works more
actively, the body cells absorb more oxygen. It should also
be noted that the protein of sheep milk has less allergenic
properties than the proteins of goat or cow milk, so it is
recommended to use it for people who are prone to allergic
diseases. The use of sheep milk and its processed products is
primarily recommended for pregnant women and children,
teenagers, to strengthen the immune system after various
diseases, bones and prevention of osteoporosis. However, it
should be noted that sheep milk fat contains a significant
amount of nicotinic and pantothenic fatty acids. They give
sheep milk a specific smell and taste, which is a restriction
for its use in food in its entirety.
In the technical regulation of the Customs Union TR CU
033/2013 "On the safety of milk and dairy products" in
Annex No. 5, the identification indicators of raw milk of
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"other types of farm animals, including sheep", according to
which the content of the components of sheep milk should be,
in %: fat, not less than 6.2; protein, not less than 5.1; dry
substances, on average 18.5. Density at a temperature of
20°C, not less than 1034; acidity, °T, not more than 25 [16].
In the national standard of the Republic of Kazakhstan ST
RK 2117-2011 "National Kazakh dairy products. 12 Types.
General specifications", in section 4 "Classification",
depending on the type of milk–raw materials of agricultural
animals, which is used in the production of national Kazakh
dairy products, the subgroup “. from goat and sheep milk" is
mentioned, but separate organoleptic and physicochemical
indicators are not given. Also, in p. 5.3 Requirements for raw
materials, mention is made of the use of sheep milk as raw
materials in the production of national dairy products,
references are given to ST RK 1760-2008, ST RK 166, ST
RK 1005, which cover only such types as cow, camel, and
mare milk [17, 18, 19].
Thus, the analysis of the sheep farming industry and the
market of milk and dairy products in our country shows that
there is no dairy sheep farming as a livestock industry, and
therefore there is no industrial processing of sheep milk,
which determines the relevance of our research on the
composition and properties of milk of Kazakh sheep breeds,
as well as the creation of food products from sheep milk.


METHODS AND RESULTS OF THE RESEARCH
Talking about the composition and properties of sheep milk,
it should be noted that it is dominated by proteins - high-
molecular compounds consisting of amino acids linked by a
characteristic protein peptide bond and are the most valuable
component of milk. The value of proteins consists in the
presence of essential amino acids such as valine, lysine,
leucine, isoleucine, methionine, tyrosine, tryptophan, and
phenylalanine, which are not synthesized in the human body.
According to the content of essential amino acids and the
ratio between them, sheep milk proteins are classified as
biologically complete proteins. The total protein content in
sheep milk is 2 times higher than in cow milk, and 1.5 times
higher than in goat milk. Among the protein components of
sheep milk, casein and whey proteins are considered to be the
main ones from a technological point of view. Casein is the
main protein in milk. The main components are S1 -, S2 -, β-
and caseins. The main mass of casein (about 95%) is found
in milk in the form of relatively large colloidal particles –
micelles, which are 22 associates of the main casein fractions.
The mineral part of casein micelles is represented by calcium
and phosphorus, in small amounts they contain citrate,
magnesium, potassium, sodium, and carbohydrates. Casein
micelles contain organic and inorganic calcium and
phosphorus. A complex of organic calcium with casein,
called calcium caseinate, forms a caseinatcalcium phosphate
complex (CCPC) with colloidal calcium phosphate. The
particle size of the caseinatcalcium phosphate complex is
related to the amount of added calcium and phosphorus and
decreases as their content decreases.
The group of whey proteins consists of milk protein
components that remain in the serum after casein deposition
at a pH 4.6. This group of proteins is also heterogeneous and
includes globular proteins that differ in structure and
properties. The main representatives of whey proteins are
lactoglobulin (β-Lg) and lactalbumin (α-La). In addition to
them, this group includes: serum albumin, immunoglobulins,
microglobulin and some other minor components. Whey
proteins, unlike casein, do not form associates and are not
deposited at an isoelectric point. They are also subject to
genetic polymorphism. The molecular weight of whey
proteins varies in a wide range – from 14000 to 66000. Whey
proteins are characterized by a large number of sulfur-


containing amino acids and a low content of proline residues.
They are not hydrolyzed by rennet, are less sensitive to
calcium compared to casein, but are more sensitive to heat.
The ester of trivalent alcohol of glycerin and fatty acids are
heterogeneous in composition and is a mixture of
triglycerides (triacylglycerols), diglycerides (diacylglycerols)
and monoglycerides (monoacylglycerols). Triglycerides
predominate, up to 98%, with di- and monoglycerides
accounting for 1.5% in total. Milk fat also contains
phospholipids; substances that accompany fat (fat-soluble
vitamins, sterols, carotenoids); free fatty acids. In milk, fat is
found in the form of fat balls. The number and size of fat
globules depend on the lactation period, the breed of
livestock, the feeding diet, and the conditions of maintenance.
Fat balls are covered with a protective protein-lecithin shell,
which ensures the stability of the emulsion and allows to
save it during the processing of milk.
The main carbohydrate of milk is lactose (milk sugar). It is a
disaccharide, less sweet than sucrose, consisting of D-
glucose and D-galactose residues. The lactose content in
sheep milk is 4.5– 5.0%. Lactose is a good substrate for
lactic acid bacteria and is fermented by them to lactic acid,
under the action of which milk casein precipitates
(production of fermented milk beverages and products).
Milk contains 0.6–0.8% (by weight of the dry residue) of
mineral substances, which are divided into macronutrients
and 23 microelements. The mineral substances of milk are
represented by cations and anions that determine its salt
composition. Milk is dominated by phosphates, citrates and
chlorides of calcium, potassium, sodium and magnesium,
which can be found in the form of true or colloidal solutions.
They determine the nutritional value of milk and stabilize its
colloidal system. The salt disbalance can lead to precipitation
of milk proteins. The microelements of milk include copper,
iron, zinc, cobalt, manganese, iodine, fluorine, molybdenum,
chromium, aluminum, selenium, tin, lead, silicon, etc. They
are associated with milk proteins (iodine, selenium, zinc, etc.)
and the shells of fat balls (copper, iron), are part of many
enzymes (iron, molybdenum, manganese, etc.) and vitamins
(cobalt). Microelements make a certain contribution to the
nutritional value of milk, however, excessive amounts of
some of them can cause defects in the quality of raw
materials and finished products. Milk contains almost all the
essential vitamins, although in small amounts, as well as their
provitamins. There are fat-soluble and water-soluble vitamins.
Fat-soluble vitamins include vitamin A (retinol), vitamin D
(calciferol), vitamin E (tocopherol), and vitamin K
(phylloquinone) [20, 21].
The analysis of the composition and properties of sheep milk
on a complex of organoleptic, physicochemical and
technological indicators and determine the suitability of
sheep milk for industrial processing to produce various
combined dairy products. The organoleptic properties of
products include such indicators as appearance, consistency,
color, taste and smell, which are evaluated using visual,
tactile, olfactory, taste and auditory sensations of a person
and serve as one of the main criteria that determine the
consumer's choice. The color of sheep milk is white with a
faint grayish tinge, the consistency is a homogeneous liquid
without sediment and flakes, the taste and smell are specific
to sheep milk, without foreign tastes and smells [22, 23].
It should be noted that the specific taste of raw sheep milk,
significantly different from the usual taste of cow milk, and a
sharp smell that many consumers do not like and is its main
disadvantage for direct consumption in food. The reasons for
the sharp taste and sometimes unpleasant smell of whole
sheep milk, as we have shown above, are both the presence
of a high content of nicotinic and pantothenic fatty acids, and
the use of strongly smelling kreoline used for processing
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sheep after shearing, the presence of odorous herbs in the
feed, the maintenance of animals and traditional manual
milking of sheep in improper sanitary conditions. To reduce
the impact of these factors, it is necessary first of all to
improve the animal feed base, housing conditions, and
mechanize the milking of sheep.
Important indicators of freshness and quality of milk are
titrated acidity and their density. The titrated acidity is
expressed in degrees of Turner (°T). The Turner degree
refers to the number of milliliters of 0.1 n sodium hydroxide
solution required to neutralize 100 ml of milk. Titrated
acidity is due to the presence of proteins in milk (they
account for 4-5°T), acidic salts (about 9-13°T), dissolved
carbon dioxide, acids and other compounds (in total 1-3°T).
According to the authors [3, 23] the acidity of sheep milk
depending on the breed, lactation period, etc. it lies in the
range from 23 to 240T. The authors [22], who studied the
milk of sheep farm "Yerbol" of the Republic of Kazakhstan,
titrated acidity of sheep milk was 20±0.1ºT. There is data [1]
on the acidity of sheep milk from 20.0 to 28.0ºT. Studies of
sheep milk of the South Kazakhstan Merino breed on farms
in Almaty region and South Kazakhstan region [24] showed
results of titrated acidity from 10.5 to 25.75ºT. It should be
noted that the technical regulation of the Customs Union
033/2013, which applies to the territory of the countries of
the Customs Union, established in the identification
indicators of raw sheep milk the acidity of no more than 25°T
[16].
Active acidity, or hydrogen index (pH), characterizes the
concentration of free hydrogen ions and is numerically equal
to the negative decimal logarithm of the concentration of
hydrogen ions, expressed in mol per 1 liter. In fresh milk, the
pH changes within fairly narrow limits and is on average
equal to 6.7 [22, 24]. The pH value determines the colloidal
state of milk proteins, the development of useful and harmful
microflora, the thermal stability of milk, and the activity of
enzymes. Milk has buffering properties due to the presence
of proteins, hydrophosphates, citrates and carbon dioxide.
This is proved by the fact that the pH of milk does not
change with a certain increase in titrated acidity. The buffer
capacity of milk is understood as the amount of 0.1 n of acid
or alkali required to change the pH of the medium by 1 unit.
When lactic acid is formed, the balance between the
individual buffer systems shifts and the pH decreases. Lactic
acid also dissolves colloidal calcium phosphate, which leads
to an increase in the content of titrated hydrophosphates and
an increase in the effect of calcium on the titration result. The
redox potential of milk is determined mainly by the
concentration of oxygen dissolved in it. The average value of
the potential is 0.2-0.3 V. Metals (copper, iron) and mixing
contribute to an increase in the redox potential. The
appearance in milk and dairy products of such taste defects
as metallic, oxidized, salty taste is associated with an
increase in the redox potential of the product. During the
development of microorganisms, the amount of oxygen
decreases, and enzymes are released that catalyze reduction
reactions. This leads to a decrease in the redox potential.
The milk density shows the ratio of the mass of the substance
to the volume occupied by it, i.e. the specific volume. The
density depends on the temperature and chemical
composition of the milk: it decreases with an increase in
temperature and an increase in the mass fraction of fat and
increases with an increase in the mass fraction of protein,
lactose, and salts [22, p.20-23]. The density value is also
affected by the lactation period, the breed of sheep, the state
of health and conditions of their maintenance, etc. By the
density of milk, such falsification as dilution with water can
be determined. When adding water, it decreases, for example,
when adding 10% of water, the density of milk decreases by


about 3 kg/m3, therefore, this indicator can be used to judge
the naturalness of milk. Viscosity is the property of a
medium to resist relative movement of its layers. The
viscosity of milk is almost 2 times greater than the viscosity
of water and at 20°C for different types of milk is (1,3-2,1)
10-3Pa*s., for sheep milk 2,1x10-3Pa•s, since the strongest
influence on the viscosity index is the amount and dispersion
of milk fat and the state of proteins. When heating milk to
40-45°C its viscosity decreases, at higher temperatures
(starting from 65°C), the viscosity of milk increases, which is
associated with irreversible coagulation of whey proteins.
In structured dairy products - fermented milk beverages, sour
cream, etc., the viscosity is due to the formed structure and
serves as an indicator that determines their consistency. The
viscosity of such systems depends on the shear stress and
velocity gradient and is called effective. Surface tension
occurs at the milk-air interface. The surface tension of milk is
much lower than that of water and is about 44*10-3N/m at
20°C (against 72.7•10-3N/m for water) [22, p.24-26]. This is
due to the presence of such surfactants in milk as
phospholipids, milk whey proteins, fatty acids, and proteins
of fat globules. The surface tension decreases when heating
milk, especially if there is a hydrolysis of fat, accompanied
by the formation of surfactants that reduce the amount of
surface energy (fatty acids, mono- and diacylglycols). The
surface tension is associated with the formation of foam
during pumping, transportation, separation of milk, as well as
in some technological processes of its processing. All factors
that decrease surface tension reduce foaming, and vice versa.
Osmotic pressure and freezing point are interrelated and
depend mainly on the concentration of lactose and dissolved
salts. The osmotic pressure of milk is close to the osmotic
pressure of blood and is on average 0.66 MPa. Osmotic
pressure changes when milk is adulterated, its acidity
increases, and its chemical composition changes [24, p.54-
56]. The average freezing point of milk of normal chemical
composition is minus 0.54°C (with fluctuations from minus
0.505 to minus 0.575°C). Its value changes significantly
when diluting milk with water (adding 1% of water increases
the freezing point by about 0.006°C), adding soda to it,
increasing the acidity, changing the chemical composition of
milk in case of animal disease. The principle of measuring
the freezing point of milk is the basis of a cryoscopic method
for determining its naturalness. Therefore, the cryoscopic
temperature can reliably judge the falsification of milk.
Electrical conductivity describes the ability of a substance or
solution to conduct electricity. The unit of measurement of
specific electrical conductivity in the SI system is adopted by
Siemens per meter (Sm/m). The electrical conductivity of
milk is due to its salt composition and is constant for normal
milk [24, p.57]. Its value increases with the disease of the
animal (for example, mastitis), with increasing acidity and
decreases with the addition of water, with the concentration
of milk. The lactation period also affects the amount of
electrical conductivity - at the beginning of lactation, milk
has a minimum electrical conductivity, at the end – the
maximum. Optical properties are expressed by the refractive
index, which for milk is 1.348. Dependence of the refractive
index on the content of dry substances is used to control skim
solids, protein and determine the iodine number by
refractometric studies. The dielectric constant of milk and
dairy products is determined by the amount and energy of the
moisture bond. For water, the dielectric constant is 81, for
milk fat 3.1-3.2. The dielectric constant is used to control the
moisture content of butter and dry dairy products. The
refractive index of milk at 20°C is 1.3340-1.3485. It is
determined by the refractive index of water 1.3329 and the
presence of skim solids, more precisely, lactose, casein and
other proteins, mineral salts and other substances. In this
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regard, the refractive index, which is measured by a
refractometer, controls the mass fraction of skim solids,
proteins and lactose.
The main technological properties controlled in the process
of milk processing include thermal stability and rennet
coagulability. The thermal stability of milk is mainly due to
its acidity and salt balance and determines the suitability of
milk for high-temperature processing. The main stability
indicators of protein molecules are the presence of a surface
charge and a hydrate shell [24, p.58]. It affects the thermal
stability and the content of calcium and magnesium ions in
milk. Fresh milk with an acidity of up to 18°T (pH 6.6–6.7)
can withstand high-temperature processing without visible
protein coagulation. It is especially important to consider this
property when producing sterilized milk and canned milk, as
well as baby food products. Rennet coagulability of milk (the
ability of its proteins to coagulate under the action of rennet
enzyme to form a dense clot) is a criterion that determines
the suitability of milk for cheese production. The rate of
coagulation of milk proteins and the density of the resulting
clot depend primarily on the content of casein and calcium
ions in milk. The higher it is, the faster the clot forms and the
higher its density. The increased concentration of hydrogen
ions and high content of somatic cells negatively affect the
rennet coagulability of milk.
According to its technological properties, sheep milk is most
suitable for the production of cheeses and yogurt. In the EU,
the American, African and Australian continents, sheep milk
cheeses are included in the category of elite cheeses. French
Roquefort, Bulgarian brynza, Italian caciocavallo and
Pecorino, Romanian halloumi, Spanish Manchego and
Cabrales are world famous. With the addition of cow milk to
sheep milk, many types of soft, brine, semi-hard, hard
cheeses are produced in the world – brynza, feta, anevato,
caciocavallo, azeitan, krupt, kurut, tanir, panir, skir, gaitost,
gammelost. In Russia, traditionally, a certain amount of
sheep milk is processed in the mountainous regions of
Dagestan for Tarni-Tau, Erpelinsky, Dagestani, brynza and
some other national cheeses, mainly brine type, or for cheese
products with aromatic herbs. The high acidity and salinity of
these cheeses, the taste and aroma of herbs to some extent
muffle the specific taste and smell of sheep milk. Yogurt has
long been popular in Bulgaria and other countries of the
Balkan Peninsula. It was prepared from the milk of sheep and
goats, which contains a higher amount of protein, fat and
carbohydrates than cow. This is caused by such a basic
indicator as the consistency of yogurt. It is thicker than many
dairy products. The main starter culture for yogurt served as
a lactic acid Streptococcus thermophilus and "Bulgarian
Bacillus".
Thus, taking into account all the organoleptic,
physicochemical and technological indicators of sheep milk
and the world experience in the production of various dairy
products from sheep milk, we consider it most appropriate
for Kazakhstan to conduct in-depth studies of the
composition and properties of milk of domestic sheep breeds,
as well as their technological potential for industrial
production of dairy products.
Research on the composition and properties of sheep milk
was conducted by a number of scientists to develop the milk
productivity of sheep of various breeds bred in the country.
Such breeds as the tsigey, balbass, mazekh, Karakul, and
tushin had fairly high milk productivity and were used as
dairy animals. Here it is necessary to note one feature -
Kazakhstan is characterized by a wide variety of natural,
climatic, economic and ethnic factors that have a specific
impact on the development of sheep farming in certain
regions. Therefore, the restoration and development of this
industry requires considering these conditions. At the same


time, it is important to use both domestic and international
experience in the development of sheep farming, in relation
to local conditions. Milk productivity of sheep depends on
such important factors as: conditions of keeping, feeding,
breed and age. There is data on the average milk
productivity of sheep of various breeds in Kazakhstan [25].
Based on the data provided it can be concluded that the
composition of sheep milk varies widely during lactation.
The lactation period in sheep lasts for 120-170 days. The
largest amount of milk is obtained in the second decade after
lambing. Until the fifth lactation, the milk yield increases,
and then gradually decreases to 100-200 g of milk per day.
Getting milk also depends on the duration of keeping lambs
under the ewes. So, when weaning lambs for 3-4 days, ewes
can be milked for 4-5 months. For the first 2 months, the
sheep are milked both in the morning and in the evening, and
then 1 time a day.
In addition, until now there was no data on the chemical
composition and technological properties of milk obtained
from Kazakhstani sheep breeds. As shown in scientific
research by foreign scientists, sheep milk contains all the
necessary nutrients for the human body in an easily digestible
form, which allows to make combined products.
To identify differences in physicochemical composition for
experimental research investigated the milk of sheep pasture-
stalled housing in the southern region, in particular, of the
farm "Tabys" in Almaty region, engaged in breeding of
Kazakh coarse wool sheep that is well adapted to pasture
conditions and pasture-stalled housing in the northern regions,
in particular, in the Akmola region. For analyses, standard
methods used for the study of cow milk were used.
The chemical composition of sheep milk in the considered
regions of Kazakhstan differs slightly from each other. The
content of sheep milk in the southern region exceeds the
content of sheep milk in the northern region, and the content
of dry matter exceeds 4.5 times. These indicators of sheep
milk can allow the development of combined dairy products,
which are especially of consumer value among the
population.
The creation and research of combined products is a concept
like food combinatorics. "Food combinatorics" is a scientific
and technical process of creating new types of food products
by forming specified organoleptic, physicochemical energy
and medicinal properties, thanks to the application of food
and biologically active additives [26, p.249].
When designing combined dairy products, for example,
yogurt, it should be striven to create a product as a whole
from separate elements that separately do not provide an
optimal balance in terms of protein, fat, carbohydrates,
vitamins and minerals. For example, the author [27] suggests
Bio-yogurt, formed when fermenting sheep milk and fresh
quince juice as a result of lactic acid fermentation. Adding
quince juice to sheep milk improved the necessary qualitative
and quantitative indicators of the food product and,
accordingly, strengthened the therapeutic and dietary
functions of the developed Bio-yogurt.
Other authors [28] have developed a yogurt made from sheep
milk and pumpkin juice with starter culture, including
lactobacilli and Bulgarian bacillus. Developed yogurt from
sheep milk and pumpkin juice, had low calorie content (74.7
kcal). In comparison with sheep milk, there is a significant
decrease in the amount of fat (from 10.53% to 3.6%) and an
increase in the amount of carbohydrates (from 4.6% to
6.71%). In addition, yogurt made from sheep milk and
pumpkin juice contained all eight essential amino acids.
Therefore, the product is biologically complete and dietary.


CONCLUSION
Creation and industrial development of combined dairy
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products from sheep milk is possible on the basis of in-depth
research of the composition and properties of sheep milk of
Kazakhstani sheep breeds, and the subsequent development
and implementation of technical regulations and standards
for combined dairy products, harmonized with international
requirements. For the development of the dairy and canning
industry of the Republic of Kazakhstan, it is necessary to
create specialized enterprises or workshops at the enterprises
operating in the country for the production of milk and its
processed products. For targeted re-equipment of such
enterprises, it is necessary to solve the tasks of modernizing
such production facilities or develop a set of measures aimed
at ensuring the release of innovative products with the
planned characteristics of technical level, quality, price,
quantity, and release dates. The effectiveness of such
modernization or introduction of a new technology into
production depends on the consistency and quality of the so-
called technological audit at enterprises, considering the
specifics of the products.
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deteco, scanning between 275 and 465,25 well 25
2 forometric detector. Acquity UPLC HSS T3 column,
15 mm (Waters, France) was used. The appied flow.
atewas 0.4 i, theanalyss s prformed 1 35°C
(Chavvesu-Durio ¢ L. 2010 Two separate isocrtic
Chromatographic methods were sed.The mobile phase
forretinol s acetontrile: mchanal(85:15) sopropanol:
water (50:50) 8020 wich . - 325 on and 3, - 475
o for fsorometric deection The moblephssfor the.
various tocopherols analyzed was cetonirle: methanal
(5515 sopropancl 9010, with_ - 205 om and .~
1390 o Suorometic detection.

Pedkidentication was perormed ingpure standards
and quaniicatonvwas perormed using callcationcures.
The prenessofthe standards usd wasconrlld by UV
visilespecrausingthe descrbed methodthe efficency
of hydrlyss was 597 and, based on soichiometric
Calculrions, the exracion of added analyes was T1%
nd $1% for recinol and varous forms of ocopherol
(Revilaecal, 2017).

25 Ash deceminasonfor thedeterminatonof amino
ek content

Crucibls ar prepared, products re charre, ashingis
‘sarted without n sceleratr Ashing s ariod out ncl
hecontents ofthe crucible turn it  ooe g3y mass,
afer which th cruibes s removed rom he mufle
furmaceona porcelinor meta stand nd llowed tocool.
Then,2dropsof chemicallypue iric acid withadensity
o 12 g’ are added 0t crucible wsing  pipetts or 3
‘s rodand placedon theopen oo of he mule umace
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Milkcomposiionesuswere sz by ANOVAsing
JMPsofwre (MPE, 2007 SAS, Cay, N USA) Themodel
contined aed effects o theproduct ype. The ffct of
sampling i o product compositon s ot signifcant
3nd theefoe ws excluded fom the satistical model.
Significance of difeencesbetwen means was sessed
by Studen’s s, tabing nto ccount the signiicance
ofP <005 kmel

From thepresented data. it can e sce thatthe ol
amount of EAA in the anlyzed milk sampls obtained
from sheep o th Ordabasy and South Kazakh merino
breeds were quite close (245734-2479178).as well 25
the amount of NEAA (2052.44-2020.172),on which the
bilogclusllnessofmilk prociasargelydepends The
Shar of EAA rom th ot amount of A i the protein
ofsheep ik of the Odabisy and et merino breods
was 547% and S49%, espectively, i he bceds of the
Kok fine feced and St Kazakh merio weresightly
igher than 55-54.9% Th ndex characteizingthe EAA/
NEAA ratoin the sheep milkpoincf the South Kazakh
merinobreed was eatively highe thanin th sheep milk
proteinf therbreds.Inthe spectrun of slated milk
proein EAA,the maximum propotion belonged tolysine,
among NEAR 1 glutamic acid and proline. I minimal
‘Quantiis among the EAA was cyseine, NEAA - glycine.
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goat and cow milk The moleculr forms and amino 3
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production (Mol ecal, 2012)
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Followed by palniic 264 (C16:0)an myistc cd (C14:0)
respectvey(Baltazar e al, 2015: Bldhazar el 2015).

Polyunsauratd atty acids PUFAS) insheep mlk
mainly composed of nolicaci i-,cis-12C18:2)and
@ linalenic ci (-9, i 12,515 C18:3) cids, s well.
25 smallr amounts of thef psitonal and geometrc
{somers(Recio e 3. 2009) Mono- and polyunsaturated
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S CLAVI00 oty acids).but alsoighamounts fvccenic:
ack (VA s physiological precursor(Revilaetal. 2017,
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period, 2 diffrence was revsled between the our
expermentlgroupsinthe amount of sturted ey acids
64408 infavorof ndabasy sheep monounsaturatd atty
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ofsheep milklipids.
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bochemical compositon of shecp milk
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contining anaverage f 4.6 mg/ 100 (Wiesinha-Bttoni
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Potwidespread, s ey thar 2cupsofsheepmilkyogrt
oris daryequivalnt per 90 shep cheese meets thse
iy requirements (Recoetl. 2009). Inaditonsheep
milkatis good dietary source. Viamin Aand viamin
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(Ragnal-tjuovact . 2008).

“The composiion of sheep milk s subject o sharp
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Contentof vitamins and minesl i the milkof sheep of
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‘When analyzing the above data on the vitamin
compasiionof shecp milkf the stdiedbreds thereis
endencytoincreseth content ofviamins A5, 5. 8,1
hemilkfOrdabasyand meat merinosheep breeds. The
tendency ofahigher viamin A content - 591 g/ 1005
86 - 730 e/ 100g was noted when anlyzing the ik
oF rdabasy sheep, and the milk of Kazakh finefeeced
sheep contaned  elatelysmalle amount of vtamins
A-4344g/ 1005 B, 19564¢/100g.B, 15,045/ 100 The
Contentfvitamin D, nd B, nsheep kv ot foun
ol the studied brtds. The concentrtion of sscorbic
acidinthe milkf shecpinallhestudiedbeedsisalmost
i the same aio.

Sheep milkis 2 ich source of inersls (Tble 4). The
Jevelsoflcum phosphorus,magnesam, o, manganese
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and ol 2000} hence.thebiovalablty o calcium
i sheep il s coslyrelaed t high lves of cisein
(Gaucheron, 2005 Essencal nurents such as calcium
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important nzymes nd proein essenial o maintaining
heatt (znao e . 2019)

“The clcum conent i the il ofsheepofdifernt
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Sheep beed 12617, les i South Kazabh merino breed
72675 mg.The content ofsleium n the milk of sheep
ofthe Ondabasy breed, Kazakh fineeeced and St
Kazakh merino, 2 well 2 odine in the Ordabasy and
mest merin breeds e ot foun,the onten fhese
clementsinthe milkof sheepofcther breds s cotained
o insignificant amounts. The manganese content n all
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5. Conclusions

Studies have consistently demonstzated that milk
biained from sheep of al breeds exibis improved
properies,increased mutiionl vale, and 3 blanced
chemicalcomposion speifcly.betr il producy.
along withncresed it and proein content, hasbeen oced
nsheepaf the Ordabasy and South Kizakh merinobreds.

‘When anayzing th dataon the viamin compesiton
ofsheep milkofthesudiedbreeds thre s  tendency
toincreasethe contentofvamins A 8,8, 8, inthe milk
ofsheepof the Onbasy an meat mering breeds.

“They sgaifcanty surpassed other brceds in the
production of fat and protein. which indicaes the
perspective o this reed. Moreawer, it should b noted
ehat he proteinof this milk i signiicanty represented
by casen racions, which should incese the fficency
ofthe produtionof prtein. contalning products rom it
(cheee, conagecheese and thers.

‘When anayzin the dtaon the viamin compesiton
ofsheep milkofthesudiedbreeds thre s  tendency
0 incesse thecontent of viamins A, B1, 82,86 in the
il of shep o the Ordabasy and meat merno breeds.

The contentof clciuminthe milo sheepof diferent
bresds ranges from 176.45 o 231.23 mg. The highest
Calcium content was found i the il of sheep of the
Kzakh fin.fleccedbree - 23121 m.the lowes i te
South Kazakh merio beed - 17645 mg.
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Abstract 
The study of individual components of sheep’s milk has shown that it has a much higher dry matter 
content and, consequently, more protein and fat than cow’s or goat’s milk. Therefore, it is an excellent 
raw material for different types of food production, which gives prospective of its development in milk 
industry. The sheep milk, after cow milk, is the one main milk can be produced and consumed all 
over the world as it belongs to category dairy products. Sheep’s milk should be valuable food product 
that is rich in vitamins, trace elements, amino acids and minerals. Yogurts, cheese and ice cream 
from sheep’s milk is a reality nowadays. It is a unique and surprisingly useful product. Although it is 
difficult to find it on the market or in a store, dairy sheep farming remains one of the branches of 
industrial animal husbandry even today. Although, sadly, almost no one thinks about sheep as a 
source of milk. In this paper, we reviewed the characteristics of sheep’s milk, its benefits, price, and 
products that people get from this milk. Here we tried to outline the prospective of sheep’s milk 
industry with the focus on the technology of its cultivation. 
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INTRODUCTION 


Sheep have been raised for milk for thousands of 


years and were milked before cows. It tastes like rich 


and creamy with a strong and distinctive, somewhat 


sheep-like flavor. Sheep’s milk is a valuable food 


product that is rich in vitamins, trace elements, amino 


acids and minerals. The color of sheep’s milk is white. 


This is due to the absence of the yellow pigment 


carotene (provitamin A) in milk fat. Sheep’s milk is a 


nutritious product that has found wide application in 


various fields of human activity. Sheep’s milk is very 


popular among the population of the Crimea, Italy, 


Central Asia and the Caucasus. Since this drink has a 


rather unpleasant smell, it is almost not consumed in its 


entirety. Yogurts, cheese and ice cream from sheep’s 


milk is real nowadays. The goat and sheep milk, after 


cow milk, are the two main milks produced and 


consumed, which is also used in the dairy products. 


Even in the Bible, there were references to sheep’s milk. 


It was said that it is a unique and surprisingly useful 


product. Although it is absolutely impossible to find it on 


the market or in a store, dairy sheep farming remains 


one of the branches of industrial animal husbandry even 


today. Although, sadly, almost no one thinks about 


sheep as a source of milk.In this review paper we are 


going to talk about the characteristics of sheep’s milk, its 


benefits, price, and about the chees that people get from 


this milk. Here, also, we are going to see the summaries 


of some review papers about this topic. 


SHEEP’S MILK 


Sheep’s Milk Value 


Sheep milk can be frozen and stored until a sufficient 


quantity of milk is available to sell or make yoghurt or 


cheese. Freezing does not affect the qualities of the 


milk.The taste depends what the sheep are being fed. 


Some people are huge fans of keeping the milk really 


cold and minimally processed. It’s like a creamier, 


smoother version of cow’s milk. According to a German 


researcher, sheep milk has more conjugated linoleic 


acid (CLA) than the milk from pigs, horses, goats, cattle, 


and humans. CLA is a cancer-fighting, fat-reducing fat. 


The fat globules in sheep milk are smaller than the fat 


globules in cow’s milk, making sheep milk more easily 


digested. 


As we know, today the population of the planet 


grows, and there is a growing need to increase the 


production of human food. Animal proteins are the main 
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source for person’s energy. Such proteins are meat, 


milk, eggs, and fish. Casein is 80% of the total protein 


content, serum proteins (20%)-of them: 


immunoglobulins (19.7%), lactalbumin (28.8%), p-


lactoglobulin (48.9%), and serum albumin (2.7%).In 100 


g of sheep’s milk contains 5575 mg of amino acids, 


including essential-2441 mg. Compared with cow’s milk, 


sheep’s milk contains more essential amino acids: valine 


(370 mg), isoleucine (278), leucine (518), lysine (571), 


tryptophan (170), methionine (134), threonine (232), and 


phenylalanine (268 mg) (Chernyshova 2013). 


Vitamins like the B-complex vitamins and especially 


vitamins like A, D and E are absolutely essential for good 


health and is normally recommended as supplements. 


All these vitamins occur naturally in large quantities in 


sheep milk. Sheep milk is especially high in folic acid and 


Vit. B12.The calcium: phosphorus ratio in sheep milk is 


nearly perfect because the one can’t be digested without 


the other. Zinc is essential for a healthy skin. Sheep milk 


contains 3 times more of this type of protein than goat’s 


or cow’s milk which also contributes to better 


digestibility. The chemical composition of sheep’s milk 


includes (Table 1) (The first portal of sheep farming in 


Russia n.d.): 


We will not argue with the truth – yes, sheep’s milk is 


really very fat. But do not immediately reject it because 


of this. Let’s try to figure it out.The composition of fats 


that are contained in sheep’s milk includes three vital fat-


soluble vitamins: A, D and E. Sheep’s milk contains 


more of them than cow’s or goat’s milk. For example, the 


content of vitamin D is 0.18 g/100 g, (for comparison, in 


summer cow’s milk, this indicator is only 0.04 g/100 g.) 


Here is a table of other comparisons of cheep’s milk and 


cow’s milk: (Table 2) (Benefits of sheep’s milk and 


sheep’s milk cheese n.d.). 


Sheep’s milk also contains a lot more saturated fatty 


acids with medium-and short-length chains that promote 


the absorption of lactose. Theoretically, you can get milk 


from any sheep. But, of course, milk productivity 


depends on the breed, age, feeding conditions and 


content, as well as the duration of the lactation period. 


Fine-fleeced, semi-fleeced, Romanov sheep are usually 


not milked. The largest amount of milk can be obtained 


from the East Frisian sheep breed (up to 1,500 kg of 


milk). The lactation period can last up to 260 days. 


It should be borne in mind that when people breed 


sheep for milk, the technology of their cultivation should 


be more intensive. Animals are depleted much faster 


and require special feeding and maintenance conditions. 


During lactation, making the right diet for females is 


especially important, because if the nutrition is 


unbalanced, it can negatively affect the quality and 


quantity of milk, as well as the duration of the lactation 


period. Diets for feeding dairy sheep are developed 


specifically. 


Sheep’s milk is obtained from sheep during lactation. 


The average duration of this period is 150 days (5 


months). However, the largest amount of sheep milk is 


given for the 3rd month. Some breeds of sheep during 


this period give milk up to 40% of the total volume. In 


most farms, lambs are weaned at the age of 3-4.5 


months. Some farms produce lamb chops at 1.5 years 


of age. As a rule, the remaining period is used for 


obtaining sheep’s milk. In the first half of lactation, 


milking is performed 2 times a day. In the second 


lactation period, the sheep are milked once a day. For 


example, you can get daily from sheep (fine and semi-


fine breeds): 


• in the 1st half of lactation: up to 1.5 kg  


• in the 2nd half of lactation: up to 1 kg 


Sheep’s Milk Production in the World 


The amount of milk produced from sheep is called 


“milk productivity”. Productivity depends on the breed of 


sheep, conditions of keeping and feeding. However, one 


of the main factors that directly affects the milk 


production of sheep is the number of lambs during 


lambing. Milk productivity is most dependent on the 


duration of keeping lambs under the wombs. In our 


country, most of the commercial milk comes from 


Karakul sheep, because their lambs are killed in the first 


days of life to get skins. If the lambs are kept on suckling 


for 1-3 days, after which they are transferred to a 


Table 1. Nutritional value. Vitamins. Macroelements. 
Microelements 


Calories: 109.7 kcal 109.7 kcal 


Protein 5.6 g 


Fats 7.7 g 


Carbohydrates 4.8 g 


Vitamin A 0.06 mg 


Vitamin PP 0.3 mg 


Vitamin A (RA) 60 mcg 


Vitamin B1 0.06 mg 


Vitamin B2 0.3 mg 


Vitamin B5 0.4 mg 


Vitamin B9 2 mcg 


Vitamin B12 0.5 mcg 


Vitamin C 5 mg 


Vitamin E 0.2 mg 


Potassium 198 mg 


Calcium 178 mg 


Phosphorus 158 mg 


Sulfur 56mg 


Ferrum 0.09 mg 


Iodine 2 mcg 
 


Table 2. Comparison of characteristics of dairy products 


cows and sheep 
Indicators Sheep’s milk Cow’s milk 


Color 
cream, with a slight 


yellowish tinge 
white 


Taste rich, tender, sweet specific, sweet 


Smell Specific characteristic, milky 


Density 1035-1040 27.47 


Fatness 6.7% 3.6-6% 


Calories (kcal/100 ml) 111 62 


Mass fraction:   


Dry substances 20% 11.6% 


Proteins 10.4% 10.4% 


Fats 34.4% 3.45% 


Titrated acidity 20 degrees 18 degrees 
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sheep’s milk substitute, the Queens can be milked 


throughout the entire lactation period (4-5 months). 


Moreover, the first 2 months of milking can be performed 


twice a day, and then once. 


When keeping lambs under the uterus up to 3 


months of age, after weaning the females are milked 1.5-


2 months. In this case, the uterus and lambs must be 


fed. Scientists from Poland Anna Jarzynowska and Ewa 


Peter found out how the addition of herbs to the winter 


diet of sheep affected the quality of sheep cheese and 


its nutritional value. The scientific work was published in 


the Scientific Annals of Polish Society of Animal 


Production (Polish scientists have named a secret 


ingredient … n.d.). 


The study was conducted on samples of raw sheep’s 


milk and cheeses made from it. The milk was obtained 


from colored Merinos of Polish breeding. From February 


to March, the animals were kept in a sheepfold and 


received as feed a loose concentrate with the addition of 


rapeseed concentrate. 


Three groups were formed for the experiment: group 


I-food without adding grass to the feed and groups II and 


III, in which a mixture of herbs added to the concentrate 


in the amount of 10 and 20 g per head per day, 


respectively. 


Then experimental batches of rennet cheese were 


made from the resulting milk and the chemical 


composition and nutritional value were compared. The 


results showed that adding 20 g of grass per sheep 


significantly increased the mineral content of cheese 


from milk obtained from group III sheep by 6.1% and 


6.6% compared to group I and II, respectively. The 


experimental factor did not affect another parameter of 


the nutritional value of cheese, i.e. the protein and fat 


content or their mutual proportions, i.e. the energy value 


of the product. 


An important indicator was that feeding with the 


addition of herbs in the winter (when the animals have 


an increased incidence of diseases associated with the 


peculiarities of the diet) helped to strengthen the health 


of sheep with a proven positive effect. 


The herb mixture used in the experiment consisted 


of 9 herbs (common nettle Urticadioica, fennel Filliculum 


capillaceum, caraway carumcarvi, coriander 


Coriandrum sativum, fenugreek Trigonella 


foenumgracum, peppermint Menthapiperita, calendula 


officinalis, chamomile Matricaria chamomilla and milk 


Thistle Silybummarianum). It is assumed that this 


mixture of herbs improved digestion and metabolism in 


animals, providing bacteriostatic and anti-inflammatory 


effects, thereby improving the quality of milk used for 


cheese production. 


Since modern consumers prefer products that are 


not only delicious and safe, but also healthy, it is 


possible to improve the quality of food, in this case, 


sheep’s cheese, by properly feeding animals. In a 


survey conducted by Polish scientists among fellow 


citizens, up to 78% of respondents stated their desire to 


buy healthy and less processed food with natural 


ingredients. Among the food products of sheep farming, 


cheese was named the most famous (it was named by 


72% of respondents), although sheep’s milk is also very 


useful. 


The study of individual components of sheep’s milk 


has shown that it has a much higher dry matter content 


and, consequently, more protein and fat than cow’s or 


goat’s milk. Therefore, it is an excellent raw material for 


cheese production, which gives a greater yield of the 


product (the amount of cheese per kg obtained from 100 


kg of milk) than cow’s or goat’s milk. The largest amount 


of milk per day in sheep falls on the second decade after 


lambing. Milk yield increases until the fifth lactation, and 


then decreases. At the end of lactation, the milk yield 


decreases to 100-200 g per day. Before preparing sheep 


for mating, milking and suckling lambs should be 


stopped for 2-3 months. The milk productivity of 


Romanov sheep reaches 160-180 kg of milk per 


lactation. This amount enough to feed lambs while 


milking sheep for commercial milk. 


The milk of Romanov females sheep contains a 


sufficient amount of protein, which increases to 6.20% 


by the end of lactation. The content of milk sugar in the 


milk of ewes of the Romanov breed is reduced to the end 


of lactation. If at the beginning of lactation, it is 5.15%, 


then by the end of lactation it is reduced to 4.54%. 


During lactation, the calcium content in the mother’s milk 


decreases from 0.19 to 0.16%. The content of 


phosphorus during lactation increased slightly from 


0.106 to 0.111%. Fluctuations containing deposits of ash 


during the lactation period are in the range from 0.88 to 


0.83 percent. The density of milk by the end of lactation 


decreases slightly and is 1.036. In Romanov sheep, the 


specific weight of milk is higher than in other breeds of 


sheep, it also exceeds this indicator of cattle milk, which 


is equal to 1.031. 


Milking can be manual or machine. The main 


principle when milking is to observe cleanliness and 


hygiene rules, i.e. you need to carefully ensure that the 


milk does not get hair, feed residues, and sewage. They 


are milked in various ways: goats, usually from the side, 


and sheep-from behind. The milk is filtered through a 


cloth or filter, or filtration in wooden buckets. During 


manual milking, the udder is carefully milked, which 


prevents the development of various diseases, such as 


inflammation of the udder, increases milk output. 


Machine milking improves the culture of labor, increases 


the degree of purity of milk. Good results are obtained 


with manual milking after machine milking. 


Milking units for large sheep farms are produced by 


various enterprises, with simultaneous production of 8 to 


16 sheep. When using machine milking, the 


requirements for the shape of the udder and teats are 


increased. It should be milked twice a day and always at 


the same time. The milk of sheep and goats in many 
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countries of the world is the most important food for 


humans. Currently, in many European countries, such 


as Romania, Bulgaria, the Czech Republic, Turkey, and 


France, the share of marketable sheep’s milk is a third 


of the total production of the dairy industry is produced. 


Mostly sheep’s milk is used for the preparation of 


fermented milk products and many high-quality 


specialized varieties of cheese, which are in great 


demand around the world. More this also applies to 


countries in Asia and Africa, located in extreme climatic 


conditions (arid steppes, deserts, mountains and 


highlands), where it is difficult to breed cattle. In many 


European countries it is also given a great attention to 


the production of commercial sheep and goat milk. 


There is an analysis of the production of sheep’s milk 


onthe continents of the world and in the world all in all 


(Yerokhin et al. 2014). The analysis of the state and 


dynamics of milk production of sheep and goats was 


carried out on the basis of FAO data (Table 3). 


In 2013, the production of sheep milk in the world 


was 10137.8 thousand tons. In Asia, this figure was 


4823.3 thousand tons, in Europe-3021.7 thousand tons, 


in Africa –2250.6 thousand tons, in America-42.1 


thousand tons. 


Over the period from 2010 to 2013, the production of 


sheep’s milk in the world increased by 2.7%. During this 


period, the increase in sheep milk production in Asia was 


6.2%, in Africa-4.3 %, and in America-3.7%. In Europe, 


production decreased by 3.6% during the period under 


review. In the countries of Oceania (Australia, New 


Zealand), sheep are almost not milked. 


For today, the largest amount of sheep’s milk is 


produced in China (1,540 thousand tons), Turkey (1,101 


thousand tons), Greece (705 thousand tons) and Syria 


(684.6 thousand tons). They account for 40 % of global 


production (Ivanov 1934). 


For more complete use of the growth reserve of 


production of sheep’s milk and products from it, it is 


necessary to: 


- work to improve existing local breeds and create new 


populations of sheep with high milk production; 


- accelerate the creation and industrial production of 


domestic milking units for machine milking of sheep and 


mobile mini-factories with the simplest equipment for 


cheese production; 


- development and approval of special regulatory and 


technical documentation for harvested sheep’s milk, its 


processed products and optimal prices for them. 


In modern conditions, the production of commercial 


sheep’s milk and the production of cheeses from it of 


different assortment should play an important role not 


only in increasing the food resources of countries, but 


also in increasing the profitability of sheep farming 


(Hinkovski 1980). 


Problems with Production of Sheep’s Milk 


In recent years, there has been a significant change 


in the economic significance of certain types of sheep 


products. Until recently, the economy of sheep farming 


was based mainly on the production of wool. This was 


facilitated by relatively high prices for wool, which 


stimulated an increase in the production of this type of 


raw material. The experience of the world development 


of sheep breeding in modern conditions shows that in all 


sheep-breeding countries of the world, increasing the 


efficiency and competitiveness of the industry is 


associated with a more complete use of not only meat, 


but also dairy productivity of sheep, which in the 


structure of the gross value of sheep products is 30 – 


35%. Underestimating the dairy productivity of sheep 


and sheep breeding as a source of food production 


naturally leads to a reduction in the role of the industry 


in the national economy and attention to the problems of 


its development. 


The irrational use of sheep’s milk, or rather, the 


refusal to milk sheep at all, from our point of view, is “not 


the fault, but the trouble” of those who are engaged in 


sheep breeding. The first reason is the long-term 


dominance of the above negative opinion about milking 


Karakul sheep in favor of using only smushki. Of course, 


it brought a good income. However, the development of 


sheep’s milk production would also be no less profitable. 


The second reason for refusing to milk sheep is the lack 


of scientific information about the benefits of sheep’s 


milk (Ayazbekova 2017). 


An important role in reducing the production of 


sheep’s milk today is played by the current purchase 


prices, which do not compensate for labor costs. In 


addition, many countries do not have regulatory and 


technical documentation for harvested sheep’s milk and 


its processed products. 


Cheese from Sheep’s Milk 


Most of the sheep milk produced in the world is made 


into cheese. Sheep’s milk is superior to cow’s and goat’s 


milk in terms of protein and fat, and also contains more 


calcium. These characteristics make it one of the best 


components for cheese production. “Milk” from sheep is 


the raw material for delicious cottage cheese, and the 


remaining whey is very useful. Cottage cheese can be 


made at home, but it is difficult to buy natural sourdough. 


Table 3. Sheep’s milk production in the world 
Continent Year 2010 Year 2011 Year 2012 Year 2013 Year 2013 in accordance to year 2010 in % 


Africa 2157.9 2198.2 2226.0 2250.6 104.3 


America 40.6 40.4 41.0 42.1 103.7 


Asia 4541.3 4574.1 4742.9 4823.3 106.2 


Europe 3126.6 3038.7 3000.4 3021.7 96.6 


The whole world 9866.5 9851.5 10010.4 10137.8 102.7 
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In this case, you can use tablets that replace lactobacilli, 


such as acidin-pepsin. On the grocery shelves you can 


find ayran-fermented milk drink, which according to the 


legend of the highlanders helps longevity. We should 


also mention another well — known drink- yoghurt. Not 


everyone knows that this is yogurt, an invaluable product 


for the content of live lactobacilli. 


Sheep’s cheese can be called a concentrated 


product. For an adult body, a daily 100 g is enough to 


get a norm of protein, fat, amino acids and vitamins. 


Sheep’s cheese is also rich in proteins, vitamin 


complexes, elements such as magnesium and 


potassium, essential amino acids and useful fats. If you 


want to preserve and prolong your youth, then include 


sheep’s cheese in your daily diet – as a powerful 


antioxidant, it prevents the penetration of free radicals 


into the body and slows down the aging process. Sheep 


cheese is especially recommended for active people 


who spend a lot of energy, children, teenagers, pregnant 


women and nursing mothers. The General production 


technology of the product consists of the following 


stages: In the prepared milk, enzymes are added and 


the cheese mass is collected. The mixture is filtered, 


then heated. Then perform the test and send the mass 


to maturation. In some varieties, special bacteria or mold 


are added (Abrosimov 2006, Mungai et al. 2015). 


The quality parameters and sanitary requirements for 


purchased milk are determined. A draft technological 


instruction for the production of cheese from sheep’s 


milk has also been developed, which takes into account 


local conditions, the driving nature of sheep farming and 


the technical capabilities of farms. The proposed 


process instruction has the following features: provides 


for the production of cheese from whole sheep’s milk 


without normalization of the fat mixture and from a 


mixture of sheep’s milk with cow’s (Buffalo, goat). It is 


allowed to produce cheese from raw (unpasteurized) 


milk with an increase in the maturation period to 60 days, 


against 30. In order to increase the yield of the product, 


the use of whey proteins is provided; along with the brine 


method of cheese maturation, a combined method of 


maturation (brine and air) is provided using paraffin or 


film coating, as well as coating with liquid vegetable oil 


and vegetable packaging. Sheep’s milk is the ideal raw 


material for making brynza and other types of brine 


cheeses: Chanakh, Tushinsky, kobiysky, Ossetian, as 


well as rennet cheeses – Roquefort, Kachka-Vala and 


Pecarino. The following cheeses are made from sheep’s 


milk: hard and soft, which are produced using rennet 


enzymes. They can be of different degrees of maturity 


and fat content, while soft usually have a pronounced 


crust, sometimes with mold, and often increased fat 


content (up to 60%); brine cheese, is stored in a special 


brine. Its fat content is usually 40-45%, there is no crust; 


whey, which takes the whey left over after cooking hard 


or soft cheeses. 


Cheeses that are most famous:  


• Feta - a popular Greek cheese made from a mixture 


of sheep’s and goat’s milk. After cooking, it is cut into 


bars and stored in brine. It has a creamy texture, sharp 


salty taste. Aged for about 3 months in brine, which is 


why it has a specific salty taste (Fig. 1). 


• Roquefort - obtained by maturing on oak shelves in 


a limestone grotto. The result is a cheese with mold, with 


a unique taste of hazelnuts. According to EU rules, only 


LaCon sheep milk is suitable for it. French cheese with 


a noble mold Matures only in the South of the province 


of Rouergue, in caves with limestone grottoes. And the 


French cheese Roquefort has been in the top positions 


in the “rating” of favorites around the world for many 


years (Fig. 2). 


• Brynza - it is distributed throughout Eastern Europe 


and differs from feta with a stronger sour-milk taste and 


dense consistency, as well as lower fat content. There 


may be traces of a mesh separating the brine on the 


surface. It is made by adding a starter culture to 


pasteurized or raw milk. Brynza has no crust, the surface 


is clean, smooth, with traces of serpyanka (a rare mesh 


of flax or synthetic for separating the serum-brine), a 


slight deformation of the bars and minor cracks are 


allowed. It is often used in vegetable salads. (Fig. 3) 


Soft cheeses made from goat’s milk acquire a sharp, 


somewhat spicy taste and a specific aroma during 


maturation. The yield of cheese from sheep’s milk is 1.5 


times higher than from cow’s milk, due to the large 


 


Fig. 1. Feta cheese from sheep’s milk 


 


Fig. 2. Roquefort cheese from sheep’s milk 


 


Fig. 3. Brynza cheese from sheep’s milk 
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amount of dry matter in the milk. However, sheep’s oil is 


much inferior to cow’s. It has a salty taste and worse 


taste qualities (Gisin 1947). After opening the package, 


it is best to store the product in parchment, which will 


maintain a natural air balance. 


The Benefits of Sheep’s Milk 


Sheep dairy products are unique in their useful 


qualities. The high content of the necessary elements 


allows it to be consumed in a small daily amount. If the 


price is high enough, this is a plus. Products from 


sheep’s milk are delicious and absolutely safe. Knowing 


what diseases, they are especially necessary for, you 


can improve your health by minimizing pharmacy drugs. 


Sheep’s milk in comparison with cow’s milk is 1.5 times 


more nutritious. When consumed regularly, this product 


improves brain activity and increases the supply of 


oxygen to the cells. 


Sheep’s milk is a real record holder among other 


popular types of milk for the amount of calcium and 


minerals. Before you give an impressive list of “benefits”, 


it is necessary to say about contraindications. 


Fortunately, only one thing is known — individual 


intolerance in the form of lactose-Allergy. Refuse to use 


this product is worth it for people who have gastritis, 


colitis and ulcers. In other cases, sheep’s milk will only 


benefit, it is used in complex therapies for many 


diseases. Here are some of them: bronchial asthma, 


eczema, skin problems - in complex therapies; given the 


high content of potassium, sheep’s milk has a positive 


effect on the cardiovascular system and reduces the risk 


of heart attack, stroke, and other problems. This drink 


takes part in protein synthesis, and it is an excellent 


antioxidant. Osteoporosis, restoration of bone mass — 


due to high calcium content; it also strengthens the 


skeleton; rickets-due to a large amount of vitamin D (and 


if you take into account the fact that vitamin D in sheep’s 


milk is almost twice as much as in cow’s milk, it becomes 


clear that for strengthening bones and preventing 


osteoporosis, it is simply irreplaceable). Anorexia — 


high calorie content allows you to eat a small amount. It 


improves vision and reduces the risk of eye diseases. 


Acup of warm sheep’s milk before bedtime promotes a 


restful sleep. It is improving the condition of hair-zinc 


contributes to their strengthening and healthy 


appearance. Sheep were domesticated centuries ago. 


In addition to eating, women used their dairy products to 


preserve their beauty. It is known that particularly rich 


women took milk baths. Well, these days, milk 


concentrates are used in the cosmetic industry. They are 


added to lotions and shampoos, in creams. At home, to 


preserve the smoothness of the skin and an even 


complexion, you can make masks from serum or cottage 


cheese. It is recommended to include this product in 


your diet for people who are allergic to cow and goat’s 


milk, as well as for asthma, eczema and some skin 


problems. Various creams and lotions, shampoos and 


balms, and Soaps are produced in industrial production. 


Even greater use of sheep’s milk is found in the beauty 


recipe of home, folk cosmetology. 


In addition, to the function of strengthening bone 


tissue, calcium plays an important role in the recovery of 


the body after diseases and helps to strengthen the 


immune system. Any nutritionist will say that for the 


absorption of calcium, it is also necessary to use 


phosphorus, so it is in sheep’s milk that the ratio of these 


two microelements is almost perfect. Like any milk, 


sheep’s milk contains valuable vitamins. It is especially 


rich in folic acid and vitamin B12. Zinc is included into 


this product and has a positive effect on the skin. 


Speaking of lactose. Some people suffer from 


lactose allergies, but they can eat sheep’s milk in the 


form of sour milk or yogurt, because the lactose in it 


turns into lactic acid. When making cheese, a sufficient 


amount of lactose remains in the serum. This is also 


proof that lactose in sheep’s milk is much easier to 


perceive than lactose in other types of milk. Usually, 


people with allergies and intolerance to cow’s milk can 


eat sheep’s milk without any problems. It’s really worth 


a try. We remind you that any disease or use of 


antibiotics threatens Your immune system. Helping to 


fight the disease, antibiotics simultaneously kill 


beneficial bacteria along with pathogens. Yogurt, 


especially acidophilic, promotes the reproduction of 


beneficial bacteria and thus-the restoration of normal 


intestinal flora. The multiplication of beneficial bacteria 


prevents the recurrence of the disease and strengthens 


the immune system. In addition to all the above, we add 


that sheep’s milk is also a great snack before a meal. 


Before 1990, the relevant authorities decided that 


sheep’s milk should be classified as food, and this is 


true. After returning the status of a drink to milk, it lost its 


significance. However, it is hoped that the medical and 


scientific community will initiate fundamental research 


into milk, especially its healing properties that help 


maintain the health of many people. 


Also, milk drinks from sheep are recommended for 


pregnant women — the necessary amount of folic acid 


helps the normal development of the fetus. There is 


evidence that people who constantly eat dairy products 


from sheep are less prone to stomach diseases, they 


have clear vision until old age. Because the protein 


content of sheep milk is so high, it is not recommended 


for babies up to 12 months. Sheep milk is a natural high 


protein energy drink which, because it is more well-


known in Europe, is used by sportsmen. 


News from the Production of Sheep’s Milk 


Today, many countries are struggling for this field of 


nutrition, as this milk has a lot of benefits. So, some 


companies support the production of sheep’s milk. For 


example, Danone Nutricia company has launched the 


production of infant formula from Sheep Milk, which, 


according to the company, is “a significant step for the 
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development of New Zealand dairy sheep farming.” The 


new product meets the growing demand among 


consumers in Australia and New Zealand for infant 


formula based on alternative sources of milk, such as 


goat and sheep milk. As it does not have lactose. “As 


consumer preferences continue to evolve, it is important 


that we, as market leaders in Australia and New 


Zealand, can meet them in full,” said Nutricia ANZ sales 


Director John hoar. “ In addition, we support our local 


dairy sheep farms by launching new production.” 


Karicare sheep milk mixes for children 12+ months are 


now available in Australia. The full range of Karicare 


blends is scheduled for release in 2020.In 2018, the 


market size of Sheep Milk Soap Market is million US$ 


and it will reach two million US$ in 2025, growing at a 


CAGR of from 2018.The global Sheep Milk Infant 


Formula market focuses on the major factors mentioned 


below: a comprehensive outline of the Sheep Milk Infant 


Formula market has been analyzed, which involves the 


valuation of the different organization in the global 


market; developing trends in various Sheep Milk Infant 


Formula segments and geological market. Substantial 


changes in market strategies and Sheep Milk Infant 


Formula market synopsis. Market methodologies and 


market stakes of major players in the Sheep Milk Infant 


Formula market. Existing and future dimensions of 


Sheep Milk Infant Formula market based on both cost 


and volume point of view. Estimates of latest Sheep Milk 


Infant Formula industry trends and advanced 


development. Major references for the new entrants for 


stability in the global and competitive market. 


There is a development of a laboratory technique for 


the evaluation of protease enzymes activity in goat and 


sheep milk. For milk protease activity evaluation, the 


method utilized was reported by Bendicho et al. (2002) 


and by Bilbao Sainz et al. (2009). This colorimetric 


method utilizes the azocasein as substrate that is 


degraded, at suitable pH and temperature, by proteases 


present in milk, allowing the dosage of its proteolytic 


activity. More precisely, the degradation of azocasein 


releases achromophore group that is red when linked 


covalently to the casein and colorless when free in 


solution. The color intensity obtained by the reaction is 


quantified by spectrophotometer at 345 nm. The 


concentration of the chromophore is directly proportional 


to the activity of proteases present in the sample. This 


study was performed on goat and sheep raw milk. This 


method is useful for determining the proteolytic activity 


in different media and its effectiveness depends on 


chemical nutritional characteristics of the sample. 


Therefore, the method is good enough to determine the 


proteolytic activity in the different tested milk types. 


Further experiments will be performed in order to 


improve and refine the method and to extend it to other 


matrices. 


New approaches to improving oral health are aimed 


at exploring inflammatory-modulating effects, lowering 


the amount of biofilm, and reducing tooth 


demineralization, thus consequently preventing dental 


caries, have been developed and researched. One of 


the novel available strategies to combat dental biofilm 


disease is the use of probiotics, which are defined as live 


microorganisms that, when administered in appropriate 


amounts, result in a health benefit to the host. The 


review of the Journal of Functional Food (Nademan et 


al. 2019) about Probiotic fermented sheep’s milk 


containing Lactobacillus casei 01: Effects on enamel 


mineral loss and Streptococcus counts in a dental 


biofilm model suggests that probiotics do not seem to be 


capable of preventing Streptococcus proliferation; 


however, FSMP showed a tendency to control internal 


enamel demineralization when compared with the other 


groups. Additionally, even in face of a high cariogenic 


challenge and presenting an elevated number of L. 


casei, both probiotic fermented sheep’s milks (FSMP 


and FSMPS) presented degrees of similar performance 


in surface mineral loss. Despite the promising results of 


the present study, further research focusing on the 


mechanism(s) of anticaries properties and on the 


systemic action of probiotic bacteria appears to be 


required. 


Small Ruminant Research about Nuclear magnetic 


resonance screening of changes in fatty acid and 


cholesterol content of ovine milk induced by ensiled olive 


cake inclusion in Chios sheep diets describes the effects 


of an ensiled agro-industrial by-product, the ensiled OC, 


on FA and cholesterol content in milk of Chios sheep by 


the use of the NMR methodology. From a nutritional 


point of view, our findings support that ensiled OC could 


be a valuable alternative in ruminant nutrition since it 


improves the FA profile of ovine milk by increasing 


health beneficial fats without adversely affecting milk fat 


percentage or milk yield. Overall, ensiled OC feeding 


reduced SFA and increased the UFA and MUFA 


contents of milk fat, while the cholesterol content was 


not affected. Furthermore, the inclusion of 1 kg (on fresh 


basis) ensiled OC per ewe could result in the highest 


contents in total unsaturated fats and particularly the 


CLA isomers and the essential linoleic acid. These 


findings support the ensiled OC by-product use in sheep 


diets with the scope to improve the lipid content in ovine 


milk and to assist the management of olive oil wastes in 


Mediterranean countries in a cost effective way. In 


addition, the present study demonstrates the use of 


NMR spectroscopy as an applicable routine analytical 


tool for milk lipids, including cholesterol, in nutritional 


studies (Balamurugan et al. 2019). 


Microbial Pathogenesis Research about Subclinical 


mastitis in Lacaune sheep: Causative agents, impacts 


on milk production, milk quality, oxidative profiles and 


treatment efficacy of ceftiofur shows us that subclinical 


mastitis negatively affected udder conformation, 


production, composition and milk quality in Lacaune 


sheep. Although the sheep were clinically healthy, 
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subclinical mastitis impaired their health, and they 


endured inflammatory processes that were intensely 


activated, reflecting higher energy expenditures as well 


as greater lipid peroxidation. Bacterial agents were 


present in the mammary gland of sheep, but did not 


cause clinical mastitis. The main isolated microbiological 


agents were those commonly described in ewes with 


mastitis. Low levels of antimicrobial resistance were 


detected in this study, possibly as a consequence of the 


absence of treatment with chemotherapeutic agents in 


ewes with mastitis. We also concluded that ceftiofur via 


both routes of administration had low efficacy; however, 


the intramammary route had 70% grater efficacy than 


that of the intramuscular route. Antimicrobial residue 


(ceftiofur) was found in the milk of some sheep within 


120 h after application, exceeding the manufacturer’s 


recommended shelf life for cows. This finding suggests 


that it is important to use commercial products specific 


for sheep, in light of the fact that production of dairy 


sheep has increased in Brazil (Microbial Pathogenesis 


2019). 


CONCLUSION 


In this review paper there were described all the 


benefits of drinking sheep’s milk. People should 


consider and start drinking it as if they drink cow’s milk 


every day. There are many benefits from drinking it: your 


skin will get better, no problems with backache,good 


memory. For children it is also very valuable, so even a 


big company- Danone use this kind of milk for baby’s 


nutrition (Fig. 4). 


Despite the growth, sheep’s milk is still enough of a 


novelty that it is hard to find in mainstream 


supermarkets. It is also more expensive than cow’s milk 


– Fernglen sells a one-liter bottle of sheep’s milk for 


$8.50. For those concerned about climate change, 


though, sheep’s milk is a better drop – producing 


sheep’s milk has a 30 to 50 per cent lower environmental 


impact than its cow’s milk equivalent according to new 


findings supplied by Massey University. 


To conclude, sheep’s milk is44% more energy than 


cow’s milk; 50% more iron than cow’s or goat’s milk; 


38% more calcium than cow’s milk; 90% more folic acid 


than goat’s milk; 50% more vitamin B12 than cow’s milk. 


Also, there were summarized some reviews about 


sheep’s milk. There we saw new methods of for the 


laboratory techniques to evaluate the enzymes activity 


in such kind of milk. 
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Abstract
Fine-fleeced sheep are distinguished by numerous economically valuable traits that constitute the foundation 
for productive distinctions among breeds, populations, lines, and individuals. Many of these traits have already 
been mentioned or thoroughly examined during studies on the correlative variability of productivity indicators, 
blood parameters, characteristics of pulmonary gas exchange, histological structures of the skin, and features 
of the experimental sheep’s coat. The objective of our research was to investigate the correlative variability of 
key economically valuable traits that characterize the overall functional state of sheep organisms under varying 
environmental conditions. The study was conducted at the “Sharbulak” breeding farms and the “Samat” peasant 
farms in the Kazygurt district of the Turkestan region. Our findings reveal that one-year-old rams surpass ewes in 
terms of live weight by 32-37% and in terms of unwashed wool shearing by 21-23%. Two-year-old rams outperform 
ewes in live weight by 2.15-2.17 times and in unwashed wool shearing by 2.38-2.44 times. The highest phenotypic 
variability in relative terms (as indicated by the coefficient of variation) is observed in the shearing of pure wool, 
with an average coefficient of variation of 18.1% across all sex and age groups of sheep. This is followed by the wool 
coefficient (17.4%) and the yield of pure fiber (12.5%). For each group of animals, the most substantial phenotypic 
correlation coefficients were observed between the live weight of sheep and the shearing of unwashed wool. On 
average, across all groups of sheep at the “Sharbulak” breeding farm, this phenotypic correlation reaches +0.411 ± 
0.077. Correspondingly, for the sheep herd at the “Samat” peasant farm, it is +0.326 ± 0.075. The second-highest 
phenotypic correlation pertains to the cut of unwashed wool and the length of wool (with correlation coefficients of 
+0.156 ± 0.058 and +0.145 ± 0.057, respectively, for the herds). The third-highest correlation involves live weight and 
wool length (+0.131 ± 0.085 and +0.105 ± 0.078, respectively). No statistically significant differences were identified 
in the average correlation coefficients between the live weight of sheep, the shearing of unwashed wool, and the 
length of the staple among the flocks of sheep at the “Sharbulak” breeding farm and the “Samat” peasant farm.


Keywords: sheep, correlation, variability, unwashed wool shearing, wool length, live weight, pure fiber yield, pure 
wool shearing, coefficient of variation, wooliness coefficient.


Resumo
Ovelhas de lã fina distinguem-se por numerosas características economicamente valiosas que constituem a base 
para distinções produtivas entre raças, populações, linhagens e indivíduos. Muitas dessas características já foram 
mencionadas ou examinadas minuciosamente durante estudos sobre a variabilidade correlativa de indicadores de 
produtividade, parâmetros sanguíneos, características das trocas gasosas pulmonares, estruturas histológicas da 
pele e características da pelagem experimental da ovelha. O objetivo da nossa pesquisa foi investigar a variabilidade 
correlativa das principais características economicamente valiosas que caracterizam o estado funcional geral dos 
organismos ovinos sob diversas condições ambientais. O estudo foi realizado nas fazendas de criação “Sharbulak” 
e nas fazendas camponesas “Samat” no distrito de Kazygurt, na região do Turquestão. Nossas descobertas revelam 
que os carneiros com um ano de idade superam as ovelhas em termos de peso vivo em 32-37%, e em termos de 
tosquia de lã não lavada, em 21-23%. Carneiros de dois anos superam as ovelhas em peso vivo em 2,15-2,17 vezes, 
e em tosquia de lã não lavada, em 2,38-2,44 vezes. A maior variabilidade fenotípica em termos relativos (conforme 
indicado pelo coeficiente de variação) é observada na tosquia de lã pura, com um coeficiente de variação médio 
de 18,1% em todos os sexos e faixas etárias das ovelhas. Seguem-se o coeficiente de lã (17,4%) e o rendimento de 
fibra pura (12,5%). Para cada grupo de animais, foram observados os coeficientes de correlação fenotípica mais 
substanciais entre o peso vivo dos ovinos e a tosquia da lã não lavada. Em média, em todos os grupos de ovinos da 
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exists evidence that animals of diverse breeds and 
productivity orientations exhibit specific correlations 
among individual traits, indicative of their hereditary 
nature. Hence, correlation coefficients can be used as 
objective indicators applicable to the population from 
which they are derived (Azhimetov  et  al., 2020a, b; 
Davletova, 2013).


Thus, in Australian Merino sheep, there is a positive 
correlation between pure wool shearing and live weight 
(r = 0.37), pure wool shearing and wool length (r = 0.47) 
(Kolosov, 2012).


When studying the population of sheep of the Kuibyshev 
breed, a positive, but somewhat weak degree of correlation 
coefficient with live weight and shearing of unwashed wool 
was established (r = 0.329); body weight and wool length 
(r = 0.079); unwashed wool shearing and wool length 
(r=0.269) and other considered features (Yerokhin, 2014).


Similar results were noted in fat-tailed sheep with 
bleached wool, where a positive correlation was found 
between live weight and wool shearing in ewes and 
gimmers (Pogodaev  et  al., 2019, 2020; Tindano  et  al., 
2017). In recent decades, biotechnological methods of 
directed regulation of reproductive function have become 
increasingly important in the practice of reproduction of 
farm animals (Tsegay et al., 2013).


On one hand, the rise in sheep and goat populations 
stems from a pivotal attribute of small ruminants - their 
ability to thrive and yield diverse, high-quality products 
even in unfavorable or, at times, otherwise untenable 
environments for other categories of livestock. On the 
flip side, the surge in small ruminant breeding over 
recent decades has been propelled by the advancement 
and enhancement of assisted reproductive technologies.


In the contemporary landscape, ensuring the profitability 
of sheep breeding within the Republic of Kazakhstan hinges 
on the establishment of highly productive herds endowed 
with a substantial genetic potential, thus enabling its 
effective implementation within specific natural and 
climatic zones. Within the Turkestan region, fine-wool 
sheep predominantly consist of individuals from the South 
Kazakh Merino breed, oriented towards both wool and 
meat production streams.


The results achieved in sheep breeding in the Turkestan 
region cannot be considered high due to the insignificant 
proportion of fine and even wool. In addition, quality 
indicators and wool shearing vary greatly from year to 
year. An increase in the modification variability of traits 
does not allow an accurate assessment of the genotype of 
animals by their phenotype and, as a result, the efficiency 
of breeding work decreases. The main reasons can be 


1. Introduction


Sheep breeding stands as one of the most vital sectors 
within global animal husbandry. The hereditary inclinations 
of bred sheep organisms are significantly impacted by 
their environment. This underscores the necessity of 
discerning the extent to which hereditary factors influence 
the development of phenotypic trait diversity (FAO, 2023). 
Present statistics reveal an ongoing rise in the number 
of sheep and goat breeds along with their geographical 
distribution. Sheep and goats are found across the world, 
with notable concentrations in Africa and the Americas - 
approximately 850.0 million and 930.0 million, respectively. 
Meanwhile, Asia, Europe, and Oceania collectively harbor 
173.0 million sheep and 67.0 million goats. As of the close 
of 2020, the Russian Federation boasted approximately 
22.0 million sheep. Among the key global products in 
these industries, the production of mutton and goat meat 
stands out (yielding sales of 37.0 and 25.0 billion dollars, 
respectively). Additionally, the economic value of sheep 
and goat milk worldwide reached 5.6 and 6.4 billion dollars, 
respectively (FAO, 2023).


In the broader scope of global meat consumption, 
international trade in mutton accounts for a limited 7% of 
total production. The majority of mutton exports on the 
world market originate from the southern hemisphere, 
with New Zealand contributing 47% and Australia 36% of 
the total. These exports are primarily directed towards the 
European Union, North Asia, the Middle East, and North 
America. In numerous regions, particularly temperate 
ones, sheep and goat meat reign as the most consumed 
products (FAO, 2023).


Simultaneously, notable significance in the progression 
of animal breeds is attributed not only to conventional 
breeding methods such as selection, culling, and pairing, 
but also to the intricate methodology of complex breeding. 
This approach hinges on a genetic analysis of the selected 
traits and their interrelations.


Within the realm of breeding endeavors, the outcome 
of selection is intricately tied to the array of traits and 
the inherent dynamics of their interplay. The bedrock 
of the breeding process, encompassing breed creation 
and refinement, lies in the reconfiguration of correlation 
systems (Cognie et al., 2003). It should be emphasized, 
however, that accurate assessment and adept utilization 
of these systems are pivotal for the triumphant execution 
of purposeful selection and pairing strategies.


Of particular scientific and practical significance lies 
the early anticipation of meat and wool productivity, 
reproductive traits, and resistance indicators in sheep 
(Ostapchuk et al., 2018; Pogodaev et al., 2021a, b). There 


exploração de criação “Sharbulak”, esta correlação fenotípica atinge +0,411 ± 0,077. Correspondentemente, para o 
rebanho ovino da fazenda camponesa “Samat”, é de +0,326 ± 0,075. A segunda maior correlação fenotípica refere-se 
ao corte da lã não lavada e ao comprimento da lã (com coeficientes de correlação de +0,156 ± 0,058 e +0,145 ± 0,057, 
respectivamente, para os rebanhos). A terceira maior correlação envolve peso vivo e comprimento da lã (+0,131 ± 
0,085 e +0,105 ± 0,078, respectivamente). Não foram identificadas diferenças estatisticamente significativas nos 
coeficientes de correlação médios entre o peso vivo dos ovinos, a tosquia da lã não lavada e o comprimento do 
alimento básico entre os rebanhos de ovinos da quinta de criação “Sharbulak” e da quinta camponesa “Samat”.


Palavras-chave: ovinos, correlação, variabilidade, tosquia de lã não lavada, comprimento de lã, peso vivo, rendimento 
de fibra pura, tosquia de lã pura, coeficiente de variação, coeficiente de lanosidade.
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called insufficiently clear concretization of the selected 
traits for individual varieties of fine wool, an incomplete 
understanding of the gradations of the length of wool in 
certain parts of the body of animals, the lack of development 
of perfect genetic breeding methods, poor knowledge of 
the features of variability, heritability and the relationship 
of the selected traits.


Theoretical concepts of correlative variability serve as 
the basis for many fundamental generalizations of modern 
biology and zootechnics. Since correlative variability is of 
a general biological nature, the study of this phenomenon 
has always been promising in cognitive and applied terms. 
Therefore, interest in the problem of correlative variability 
does not weaken in all periods of the development of 
science (Yakubu, 2010; Malhado et al., 2009).


The correlation between live weight and various 
indicators of sheep productivity doesn’t always exhibit 
a straightforward or linear pattern. In some cases, this 
correlation assumes a negative value when expressed in 
kilograms. The measure of pure fiber shearing is contingent 
on both the weight of a single fiber and the number of 
fibers in a fleece. Factors like wool length and fineness 
determine the weight of individual fibers, while the 
density of fibers and the size of the wool field influence 
the fiber count in a fleece. These latter aspects, in turn, 
are influenced by factors such as the animal’s size, skin 
wrinkling, and the sheep’s overall development. The diverse 
range of breeding strategies, emphasizing the growth or 
stabilization of specific components of sheep coats while 
enhancing productivity in targeted directions, substantially 
contributes to the particularities of the observed relative 
variability (Souza et al., 2013; Cardoso et al., 2013).


Numerous investigations have established a connection 
between the characteristics of the wool-forming structures 
within the skin and the characteristics of the sheep’s coat 
(Wolf et al., 2014).


Considering that the genetic foundation of breeding 
rests on variability, comprehending the patterns of 
variability in productive traits among populations of fine-
fleeced sheep of the South Kazakh Merino breed holds 
paramount importance for both theoretical and practical 
breeding purposes.


Fine-fleeced sheep exhibit a multitude of economically 
valuable traits that underlie the productive disparities 
among breeds, populations, lines, and individual animals. 
Many of these traits have been previously mentioned or 
thoroughly explored when investigating the correlative 
variability between productivity indicators, blood 
parameters, pulmonary gas exchange attributes, histological 
skin structures, and characteristics of experimental sheep 
coats.


This study aims to conduct a correlation analysis 
involving the key economically valuable features of fine-
fleeced sheep within the South Kazakh Merino breed.


2. Material and Methods


Study location. The experimental phase of the study 
was conducted within the populations of fine-wool sheep 
belonging to the South Kazakh Merino breed. These 


populations were situated within the “Sharbulak” breeding 
farms and the “Samat” peasant farms, both located in the 
Kazygurt district of the Turkestan region.


Objects of research. The object of experimental 
study is purebred sheep of South Kazakh merino with 
the number of 25175 animals including: I - stud rams 
(2 years) 418 animals; II - replacement stud rams 
(yearlings) 2347 animals; III - stud rams for sale (yearlings) 
7910 animals; IV - ewes (4 years) 8010 animals; V - gimmers 
(yearlings) 6190 animals. All stud rams and ewes used 
in the experiment met the requirements for animals of 
elite and I class.


In the evaluation and shearing of fine-fleeced sheep, 
traditional considerations encompass the following 
attributes: skin wrinkling, fleece density, staple length, 
wool crimp, wool fineness, wool evenness in fineness, 
grease amount and color, sheep covering, external features, 
live weight, and unwashed wool shearing.


Among the listed characteristics of sheep productivity, 
only three aspects are measured objectively: live 
weight, unwashed wool shear, and staple length. These 
measurements are consistently implemented across all 
breeding farms. Consequently, three more objectively 
measured features are introduced: pure fiber yield, pure 
wool shearing, and the wool coefficient.


To characterize the qualitative traits of the skin and 
coat, wool samples were procured from four distinct 
topographic regions of the animal’s body (side, thigh, 
back, belly) among various sex and age groups of 
primary rams and ewes. A thorough assessment of the 
fleece was conducted in accordance with the guidelines 
set forth by established standards and methodological 
recommendations (GOST, 1991, 2000, 2001). Qualitative 
(such as fineness, length, strength, grease, sheen, color, 
crimp) and quantitative (including the percentage of 
pure fiber yield, shear of washed and unwashed wool) 
wool indicators were scrutinized based on approved 
methodologies (Dmitrik et al., 2017; Zavgorodnyaya et al., 
2013, 2019).


The data acquired were subjected to biometric analysis 
using the MS Excel software and the BIOSTAT software 
package.


3. Results and Discussion


In the “Sharbulak” breeding farm, the laboratory 
functioned for a long time and now, after a break is resuming 
its work to determine the percentage of yield of pure 
fiber. For each sex and age group of registered animals, 
6 indicators of productivity were studied for many years 
of breeding work with herds of sheep of the “Sharbulak” 
breeding farm and the “Samat” peasant farm.


The results of studying the average level of development 
and indicators of phenotypic variability of live weight, 
unwashed wool shearing and staple length in sheep of 
the “Sharbulak” and “Samat” farms are shown in Table 1.


Based on the tabulated data, it’s evident that the 
productivity level of sheep within each sex and age group is 
notably high and substantially surpasses the corresponding 
breed and industry requisites. At the “Sharbulak” breeding 
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farm, the mean shearing percentage of unwashed wool 
in relation to the live weight of sheep stands at 12.8%. 
Variations within individual sex and age groups of animals 
fall within the range of 11.7% to 14%. A similar pattern holds 
true for the sheep herd at the “Samat” farm, where these 
figures account for 13.0%, 11.3%, and 14.7%, respectively. 
Within the context of average parameters concerning live 
weight and shearing of unwashed wool, the phenomenon 
of sexual dimorphism among sheep becomes apparent. 
For instance, one-year-old rams surpass ewes by 32-
37% in terms of live weight and by 21-23% in unwashed 
wool shearing. In the case of two-year-old rams, they 
outperform ewes by 2.15-2.17 times in live weight and 
by 2.38-2.44 times in unwashed wool shearing. These 
considerable disparities result not solely from sexual 
dimorphism, but also from varying degrees of selection 
intensity and growth conditions for both rams and ewes. 
However, there is little sexual dimorphism with regard to 
wool length. One-year-old rams exhibit a 2% difference 
from ewes in terms of this trait’s development, while two-
year-old rams show an 8-11% difference compared to ewes.


Information pertaining to the mean values and 
phenotypic variability indicators of pure wool yield, pure 
fiber shearing, and the wool coefficient for the “Sharbulak” 
breeding farm’s sheep flock are detailed in Table 2.


In general, the average indicators of the characteristics 
taken into account meet the stud and breed requirements. 
The highest phenotypic variability in relative terms (in 


terms of the value of the coefficient of variation) has the 
shearing of pure wool (variation coefficient) and averages 
18.1% for all sex and age groups of sheep, followed by the 
wool coefficient (17.4%) and the yield of pure fiber (12.5%).


Based on the study of the phenotypic variability of 
the yield of pure wool, the shearing of pure fiber and the 
coefficient of wool in the flock of sheep of the “Sharbulak” 
breeding farm, as well as the live weight, the shearing 
of unwashed wool and the length of the staple in the 
sheep of the “Sharbulak” breeding farm and the “Samat” 
peasant farm, the following can be noted: high individual 
variability has a pure fiber shear (18.1%), followed by wool 
ratio (17.4%), unwashed wool shear (13.9-15.6%), pure 
fiber yield (12.5%), live weight (9.5-10.8%) and staple 
length (10.2-10.5%).


The system of using individual variability for breeding 
purposes depends on the nature of the distribution of the 
phenotypic diversity of animals according to the main 
economically useful traits. According to the herds of 
sheep of the “Sharbulak” breeding farm and the “Samat” 
peasant farm, the distribution of the studied traits has a 
normal character. Empirical indicators of the χ2 (chi-square) 
criterion, established according to sheep productivity data 
for the last recorded year, practically do not exceed the 
standard values of χ2 (chi-square) for the first probability 
threshold (P1=0.95) of a significant difference between 
the empirical frequency distribution variational series 
and theoretical (normal).


Table 1. Productivity indicators of the recorded sheep livestock of the “Sharbulak” and “Samat” farm.


Sheep group
“Sharbulak”breeding farm “Samat” peasant farm


n Х ± m Cv n Х ± m Cv


Live weight. kg


I 220 90.0 ± 2.2 8.9 198 86.9 ± 1.12 7.3


II 1100 55.6 ± 0.69 9.0 1242 53.9 ± 0.60 8.5


III 6380 54.3 ± 0.28 12.7 1530 52.5 ± 0.35 11.7


IV 6930 53.9 ± 0.26 10.9 1080 52.1 ± 0.40 6.7


V 3520 38.5 ± 0.31 13.4 2970 37.2 ± 0.31 12.5


Unwashed wool shearing. kg


I 220 8.12 ± 0.50 15.1 198 8.10 ± 0.42 13.2


II 1100 4.4 ± 0.16 13.3 1342 4.2 ± 0.12 12.6


III 6380 4.3 ± 0.05 17.0 1530 4.1 ± 0.08 13.3


IV 6930 4.2 ± 0.04 14.9 1080 4.2 ± 0.08 11.6


V 3520 4.1 ± 0.06 18.9 2970 4.0 ± 0.06 17.3


Wool length. cm


I 220 8.50 ± 0.20 9.6 198 8.48 ± 0.17 8.7


II 1100 8.20 ± 0.11 10.9 1342 8.19 ± 0.10 11.0


III 6380 7.91 ± 0.04 11.6 1530 7.87 ± 0.09 11.8


IV 6930 8.00 ± 0.03 9.5 1080 8.00 ± 0.07 7.9


V 3520 7.95 ± 0.06 11.9 2970 7.91 ± 0.07 12.4


Note: I – stud rams (2 years); II – rearing stud rams (year-olds); III – stud rams for sale (year-olds); IV – ewes (4 years); V – gimmers (year-
olds); n – number of animals; X – arithmetic mean; m – arithmetic mean error; Cv – the coefficient of variation.







Brazilian Journal of Biology, 2024, vol. 84, e278879 5/11


Correlative variation in South Kazakh Merino


The results of the study of the correlative variability 
between the productivity indicators of the sheep population 
of the “Sharbulak” breeding farm and the “Samat” peasant 
farm are shown in Table 3.


From the data presented in Table 3, it’s evident that the 
highest phenotypic correlation coefficients across both 
herds and all animal groups were observed between sheep’s 
live weight and the shearing of unwashed wool. On average, 
for all sheep groups in the “Sharbulak” breeding farm, the 
value of this phenotypic correlation reaches +0.411 ± 0.077. 
In the case of the “Samat” peasant farm’s sheep herd, this 
correlation stands at +0.326 ± 0.075. Following closely in 
terms of phenotypic correlation are the unwashed wool 
shearing and wool length, with correlation coefficients of 
+0.156 ± 0.058 and +0.145 ± 0.057, respectively, for both 
herds. Live weight and coat length hold the third position, 
demonstrating correlations of +0.131 ± 0.085 and +0.105 ± 
0.078, respectively. Importantly, no statistically significant 
differences were detected between the average correlation 
coefficients for live weight, unwashed wool shearing, and 
staple length between the sheep flocks at the “Sharbulak” 
breeding farm and the “Samat” peasant farm.


Within the examined traits, negative correlations are 
observed for three pairs: sheep live weight and pure fiber 
yield, live weight and wool coefficient, and unwashed 
wool shearing and pure fiber yield. Conversely, positive 
correlations are established for the remaining nine pairs. 
On average, across all sheep groups, the highest positive 


phenotypic correlation is found between pure fiber 
shearing and wool coefficient (+0.821 ± 0.020). Subsequent 
correlations are as follows: unwashed wool shearing and 
pure fiber shearing (+0.631 ± 0.035), pure wool yield and 
pure fiber shearing (+0.547 ± 0.038), pure fiber yield and 
wool coefficient (+0.547 ± 0.038), unwashed wool shearing 
and wool coefficient (+0.432 ± 0.041), live weight and 
pure fiber shearing (+0.271 ± 0.004), staple length and 
pure fiber shearing (+0.255 ± 0.004), wool length and 
pure fiber yield (+0.185 ± 0.045), and staple length and 
wool coefficient (+0.179 ± 0.045). Conversely, the highest 
negative correlation is found between sheep’s live weight 
and the wool coefficient (-0.310 ± 0.043), followed by the 
correlation between unwashed wool shearing and pure 
fiber yield (-0.239 ± 0.044), and finally between live weight 
and pure wool yield (-0.069 ± 0.045).


According to the sheep groups of the “Sharbulak” 
breeding farm, the value of the correlation coefficient 
between the considered traits is not the same: it is 
somewhat higher in young animals than in adult animals, 
i.e. varies approximately in the same way as the magnitude 
of the correlative variability of live weight, unwashed wool 
shearing and staple length in sheep of different sex and 
age groups in the herds of the “Sharbulak” and “Samat” 
farms. However, this pattern is less pronounced.


The average values of indicators of correlative 
variability for groups of sheep (Figure 1) were determined 
by using two sums of correlation coefficients obtained 


Table 2. Productivity indicators for the recorded sheep population at the “Sharbulak” breeding farm.


Sheep group Accounted. years n
Average for all years included


Х ± m σ Cv


Pure wool yield. kg


I 11 220 58.1 ± 1.16 5.44 8.4


II 11 1100 82.7 ± 0.57 5.14 14.1


III 11 6380 52.4 ± 0.13 5.56 13.6


IV 11 6930 57.0 ± 1.09 6.10 12.5


V 11 3520 53.7 ± 0.20 5.45 10.5


Pure wool shearing. kg


I 11 220 4.72 ± 0.21 0.97 14.2


II 11 1100 2.32 ± 0.06 0.74 17.2


III 11 6380 2.25 ± 0.01 0.52 20.6


IV 11 6930 2.39 ± 0.09 0.50 16.8


V 11 3520 2.20 ± 0.02 0.59 19.3


Woolness coefficient. g


I 11 220 57.06 ± 1.80 8.43 9.4


II 11 1100 49.04 ± 1.00 9.08 17.0


III 11 6380 48.83 ± 0.82 9.14 19.4


IV 11 6930 46.76 ± 1.97 11.0 20.7


V 11 3520 56.90 ± 0.43 11.5 17.3


Note: I – stud rams (2 years); II – rearing stud rams (year-olds); III – stud rams for sale (year-olds); IV – ewes (4 years); V – gimmers (year-
olds); n – number of animals; X – arithmetic mean; m – arithmetic mean error; Cv – the coefficient of variation.
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with and without taking into account the signs of 
these coefficients. If we summarize all the correlation 
coefficients without taking into account the sign, then 
the highest average total correlation coefficients between 
15 pairs of traits were obtained for the group of year-old 
rams for sale (0.370 ± 0.027), followed by gimmers (0.369 ± 
0.046), rearing year-old rams (0.342 ± 0.097), stud rams 
(0.335 ± 0.211) and ewes (0.326 ± 0.071). On average, 
for all groups of sheep, the value of this correlation is 
0.346 ± 0.046. If the indicators of correlative variability are 
summarized taking into account the sign, then the average 
total correlation coefficients significantly decrease both 
in general for the entire population of sheep (+0.258 ± 
0.048), and for each sex and age group of animals: year-
old rams for sale (+0.308 ± 0.028), gimmers (+0.298 ± 
0.219) and ewes (+0.197 ± 0.074).


The total average correlation coefficient for all groups 
of sheep decreased by 25.2%. The decrease in the average 
correlation value for each sex and age group of sheep ranged 
from 14.4 to 39.6%, although there is significant parallelism 
between the ranked rows of sheep groups in terms of the 
average total correlation coefficients obtained with and 
without taking into account the signs of correlation (rs = 
+0.829 ± 0.280). It follows from the data obtained that at 
the level of the whole organism of sheep of different sex 
and age groups, there is a relatively stable (in modulus) 
system of correlation between the characteristics taken 
into account. This correlation system is characterized by the 
fact that, firstly, with an increase in positive correlation, the 
value of the correlation decreases (rs = -0.728 ± 0.342) and 
the total (modulo) indicator of the correlative variability of 
economically useful traits increases (rs = +0.829 ± 0.280); 
secondly, with an increase in negative correlation, both 
the positive value of the correlation (rs= -0.728 ± 0.342) 
and the total (modulo) conjugate variability of features 
(rs= -0.925 ± 0.219) decrease.


It should be noted that the magnitude of the correlative 
variability of various indicators within the correlation 
system of the integrity of the sheep organism depends 
both on the specifics of sheep groups in the population and 
on the characteristics of the traits themselves (Figure 2). 
For example, the highest (modulo) value of the correlation 
was observed for the pure fiber shearing (0.505 ± 0.039), 
followed by: wool coefficient (0.458 ± 0.041), unwashed 
wool shearing (0.372 ± 0.048), pure fiber yield (0.318 ± 
0.043), live weight (0.236 ± 0.050) and wool length (0.183 ± 
0.051). When adding the indicators of correlative variability, 
taking into account the sign, the total correlation of pure 


Table 3. Phenotypic correlations between the productivity indicators of the counted sheep population.


Sheep group Accounted. years n


Average for all years included. rr


live weight and 
wool shearing


live weight and 
wool length


unwashed wool 
shearing and 
staple length


“Sharbulak” breeding farm


I 11 220 +0.307 -0.019 -0.134


II 11 1100 +0.383 +0.109 +0.071


III 11 6380 +0.579 +0.218 +0.238


IV 11 6930 +0.249 +0.055 -0.042


V 11 3520 +0.537 +0.254 +0.295


Average 3630 +0.411 ± 0.077 +0.131 ± 0.085 +0.156 ± 0.058


“Samat” peasant farm


I 9 198 +0.143 -0.016 -0.013


II 9 1242 +0.350 +0.064 +0.106


III 9 1530 +0.441 +0.210 +0.146


IV 9 1080 +0.260 +0.003 +0.206


V 9 2970 +0.438 +0.229 +0.254


Average 1404 +0.326 ± 0.075 +0.105 ± 0.078 +0.145 ± 0.057


Note: I – stud rams (2 years); II – rearing stud rams (year-olds); III – stud rams for sale (year-olds); IV – ewes (4 years); V – gimmers 
(year-olds).


Figure 1. The average for all years and for all traits the value of the 
correlation between the productivity indicators of various groups 
of sheep in the “Sharbulak” breeding farm.
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wool shearing with other features did not change (+0.505 ± 
0.039). Whereas the value of this indicator significantly 
decreased in terms of wool coefficient (+0.334 ± 0.043), 
unwashed wool shearing (0.264 ± 0.050), pure fiber yield 
(+0.194 ± 0.045), wool length (+0.170 ± 0.051) and live 
weight (+0.083 ± 0.052). The rank correlation between 
the value of the total indicators of correlative variability, 
obtained by adding modulo and taking into account the 
sign, is +0.943 ± 0.167.


However, it’s important to note that despite the high 
rank correlation values, these cannot necessarily be 
interpreted as indicative of uniform changes. Typically, 
a higher absolute value of the average total correlation 
within a group signifies less fluctuation when calculating 
the average, considering the sign of the correlation. This 
phenomenon arises due to the relatively lower presence 
of negative correlations within the correlation system of 
that specific trait group. For instance, the group focusing 
on pure wool shearing exhibited the highest average total 
correlation coefficient in absolute value, which remained 
unchanged when compared to the average value calculated 
with the sign of the correlation coefficients. In contrast, 
for live weight, which ranks second-to-last in the ordered 
series of mean absolute correlation variability indicators, 
the correlation value decreased by 64.8% during the 
calculation. In creating average correlation coefficients, 
the total absolute balance between positive and negative 
components inversely affects the outcome.


In a broader sense, it’s worth highlighting that the overall 
patterns of correlative variability at the organism-wide 
level are also reflected in the magnitudes and directions 
of correlations between pairs of sheep productivity 
indicators within the “Sharbulak” breeding farm. This 
range of fluctuations for these correlative variability 
indicators has substantially expanded in comparison 
to the two preceding groups containing 90 average 
correlation coefficients. These coefficients encompassed 
a total of 1095 correlation measurements spanning all 
years, all sheep groups, and all assessed traits. The ratio 
between the maximum average (absolute) correlative 
variability indicator and the minimum stands at 1.13 for 
sheep groups, 2.76 for trait groups, and 11.9 for trait pairs. 


Therefore, the relative stability of the correlation system 
across different sex and age groups of sheep is rooted in a 
broader spectrum of correlation indicators for trait groups 
and a significant enlargement of correlation ranges for 
comparable sheep productivity indicators. Consequently, 
the positive correlation coefficients range from +0.100 ± 
0.055 to +0.821 ± 0.020, while negative ones span from 
-0.069 ± 0.045 to -0.310 ± 0.043. All these observations 
pertain to the diversity of correlative variability indicators 
within various pairs of economically valuable traits in 
the sheep population at the “Sharbulak” breeding farm.


The distribution of correlation coefficients for all pairs of 
traits across recorded years for stud rams, rearing rams, and 
year-old rams at the “Sharbulak” breeding farm exhibits a 
distinctive pattern characterized by bimodal distributions.


Within all the examined groups of sheep at the 
“Sharbulak” breeding farm, the intrapleiad relationships 
involve correlation indicators for three pairs of traits: 
pure fiber shear and wooliness coefficient, pure wool 
shearing and pure fiber yield, and wooliness coefficient 
and pure fiber yield. The correlation coefficients between 
unwashed wool shearing and pure fiber shearing also fall 
within the intrapleiad nature of relationships. However, 
in the case of the correlation between these traits for the 
group of replacement rams and gimmers, the nature of 
the relationship leans more towards the mixed type than 
the intrapleiad type. The mixed type of relationships 
encompasses the correlation between unwashed wool 
shearing and sheep live weight, as well as the correlation 
between the wool coefficient and shearing unwashed 
wool. The remaining pairs of economically valuable traits 
represent interpleiad links. The strength of the correlation 
between certain pairs of traits occasionally shifts towards 
the mixed type of relationships. For instance, correlations 
like the ones between sheep live weight and pure fiber 
shearing, live weight and wooliness coefficient, unwashed 
wool shearing and pure fiber yield, and staple length and 
pure wool yield can be classified as exhibiting mixed 
relationship characteristics in some instances.


The mean arithmetic correlation coefficient for 
intrapleiad connections, indicating the “strength” of 
the pleiad, is +0.687 ± 0.032. In contrast, the average for 
mixed type connections is notably lower, at +0.394 ± 0.041. 
The distribution of interpleiad connections exhibits a very 
low average value of +0.058 ± 0.044.


The analysis of the bimodal distribution goes beyond 
merely deciphering the intrapleiad, interpleiad, and mixed 
relationships among different traits. A noteworthy finding 
is that the frequency of high correlation coefficient values 
(the right side of the distribution curve) is observed at 
a range of 22.2% to 34.2% for different sheep groups. 
On average, this frequency is about 27.2%, which is roughly 
one-quarter of the total. This trend might be linked to the 
inherent nature of the inheritance patterns within the 
correlation pleiades. Moreover, within the encompassing 
pool of correlation coefficients considered, the portion 
of high indicators of correlative variability (on the right 
side of the distribution) varies across sheep groups, 
ranging from 44.0% to 57.5%, and averages out to 51.9%, or 
approximately half. It’s plausible that this pattern is also 
linked to the genetic determination of the magnitude of 


Figure 2. Average for all years and for all groups of sheep, the 
value of the correlation of each of the characteristics taken into 
account with the rest of the productivity indicators of sheep in the 
“Sharbulak” breeding farm. Note: А – without taking into account 
the signs of the summed correlation coefficients; B – taking into 
account the signs of the summed correlation coefficients.
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correlation coefficients within the correlation pleiades 
encompassing the entire organism.


The data encompassing the genetic correlation 
calculations for the sheep population at the “Sharbulak” 
breeding farm and the “Samat” peasant farm, taking into 
account ewe productivity, is provided in Table 4. The genetic 
correlation coefficients are categorized into three groups: 
pure imaginary (resulting from the square root of a negative 
number), values greater than one, and normal indicators 
ranging from -1 to +1. In terms of the distribution of these 
groups of correlation coefficients, there aren’t significant 
differences between the two populations. The share of 
normal genetic correlation indicators, falling within the 
range of -1 to +1, averages at 72% for the recorded sheep 
population at the “Sharbulak” breeding farm. Fluctuations 
within individual pairs of traits range from 70% to 74%. 
In the “Samat” peasant farm, these figures are 73%, 60%, 
and 90%, respectively. The share of purely imaginary genetic 
correlation coefficients within both farms averages at 16% 
and 14%, while values exceeding one account for 12% and 13%.


Among the three pairs of traits considered, the highest 
genetic correlation is observed between sheep’s live weight 
and the unwashed wool shearing. This is closely followed 
by the correlation between unwashed wool shearing 
and staple length, as well as the genetic correlation 
between sheep’s live weight and wool length. Notably, an 
interpopulation difference is evident in terms of a higher 
genetic correlation between staple length and sheep’s live 
weight within the “Samat” peasant farm.


The coefficients of genetic correlation between the 
indicators of the productivity of ewes, associated with the 
determination of the percentage of pure fiber yield and 
pure wool shearing for the flock of sheep of the “Sharbulak” 
breeding farm, are shown in Table 5.


In parallel, the frequency of normal genetic correlation 
indicators was somewhat lower, averaging at 53.6%. 
Contrastingly, the share of purely imaginary correlation 
coefficients was notably higher at 32.1%, and the frequency 
of indicators exceeding one remained at approximately 
the same level, totaling 14.3%. This distribution pattern 
closely mirrors the situation observed with the previous 
three pairs of traits.


It’s worth highlighting that a significant degree of 
parallelism exists between the magnitudes of phenotypic 
and normal genetic correlations for all 15 pairs of traits. 
This parallelism is underscored by the comparison of 
genetic correlation indicators with the values of phenotypic 
correlation coefficients, both within the group of ewes 
(rs = +0.659 ± 0.209) and across all sheep groups in the 
“Sharbulak” breeding farm flock (+0.646 ± 0.212). The mean 
genetic correlation value across all considered traits 
(+0.238 ± 0.077) is only slightly lower than the average 
phenotypic correlation value among these traits for all 
sheep groups (+0.258 ± 0.048) and the ewe groups (+0.280 ± 
0.037). A distinct discrepancy between the magnitudes of 
genetic and phenotypic variability is primarily observed in 
two pairs of traits: unwashed wool shearing and wooliness 
coefficient (with correlation coefficients of +0.054 ± 
0.098 and +0.437 ± 0.033, respectively); and live weight 
of sheep and pure fiber yield (+0.384 ± 0.070 and 0.004 ± 
0.037). If these two pairs of traits are excluded from the 


analysis, the parallelism between genetic and phenotypic 
variability becomes even more pronounced both within the 
ewe group (rs = +0.786 ± 0.187) and across all sheep groups 
at the “Sharbulak” breeding farm (rs = +0.771 ± 0.192). This 
observation suggests a strong correspondence between 
the magnitudes of phenotypic and genetic correlations.


However, in a significant proportion of cases (26.0-
85.7%, and 43.6% on average), the value of the genetic 
correlation has a purely imaginary value or exceeds one. 
To elucidate the mechanisms of the formation of the 
specifics of genetic correlation, a comparison was made 
of the gradations of the specifics of this correlation of all 
parameters that are used to determine the coefficients of 
genetic correlation, as well as all indicators of phenotypic 
correlation by groups of registered mothers and daughters. 
Pure imaginary indicators of genetic correlation were 
obtained in cases where one of the traits showed a negative 
“mother-daughter” correlation. The negative value of this 
correlation may be a consequence of the overdominant and 
epistatic interaction of genes or the result of a statistical 
interaction of the genotype and the environment. Although 
a negative parent-offspring correlation may also arise due 
to non-random differences in paratypic factors during the 
formation of the productivity of animals of one generation.


A negative genetic correlation is obtained with a negative 
total value of reciprocal correlation coefficients between one 
trait in mothers and another in daughters. Genetic correlations 
greater than one occur when medium and relatively high 
reciprocal correlation coefficients between one trait in mothers 
and another in daughters are combined with a low “mother-
daughter” correlation coefficient for the same economically 
useful traits. This mechanism underlies the very algorithm for 
calculating genetic correlation as a reflection of the prevailing 
population ideas about the hereditary determination of the 
magnitude of phenotypic correlations. The essence of these 
ideas lies in the fact that the value of genetic correlation finds 
its expression in the phenotypic as an inversely proportional 
value in relation to the level of hereditary determination of 
the diversity of traits in the population.


In this context, particular attention should be given 
to the results of comparing the gradations of genetic 
correlation magnitudes between pairs of traits and the 
actual magnitudes of phenotypic correlations between 
these traits in mothers and daughters. Theoretically, the 
genetic correlation’s magnitude should reflect the nature 
of dynamic stability in phenotypic correlation indicators 
as generations of organisms transition. Consequently, 
abrupt shifts in genetic correlation values (including 
purely imaginary, greater than unity, or negative values) 
ought to impact phenotypic correlation indicators in 
daughters. However, such patterns are not observed. 
Across all gradations of genetic correlation for every pair 
of traits, there are no statistically significant differences 
in the magnitudes of phenotypic correlation, both for 
mothers and daughters. This observation suggests, to a 
certain extent, that there exists independence rather than 
a strict relationship between the magnitudes of phenotypic 
and genetic correlation in animal productivity indicators. 
The established correlation patterns as generations of 
organisms change are directly intertwined with the issue of 
correlative variability and selection within sheep breeding.
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4. Conclusion


Thus, the rational use of genetic resources of stud 
rams of fine-fleeced sheep of South Kazakh merino 
breed of different populations of local selection taking 
into account the obtained breeding traits will allow to 
conduct directed selection for obtaining offspring with 
high genetic potential, and also will provide increase of 
both meat and wool productivity of merino sheep bred 
in the region.
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Введение 
На сегодняшний день одним из самых 


популярных кисломолочных продуктов как в 


Казахстане, так и в других странах является 


йогурт, однако существующие технологии и 


рецептуры его производства традиционно 


применимы для коровьего молока. Необходи-


мо отметить, что овечье и козье молоко отли-


чается от коровьего молока сбалансирован-


ным составом, высокими питательными и 


функциональными свойствами, поэтому при-


менение данного сырья с целью производства 


йогурта позволит получить уникальный про-


дукт для повседневного потребления высоко-


го качества, выраженными функциональными 


и питательными свойствами для различных 


групп населения. 


В Казахстане рынок производства овечье-


го и козьего молока привлекает интерес фер-


меров, по данным Продовольственной и сель-


скохозяйственной организация ООН (ФАО) 


наблюдается рост производства овечьего и 


козьего молока в Азии, что является предпо-


сылкой для разработки и адаптации рецептов 


и технологий переработки данного сырья. 


Ключевым фактором при переработке козьего 


и овечьего молока являются качественные и 


технологические характеристики, склады-
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При разработке рецептур йогуртов на сегодняшний день широко используются плодово-


ягодные концентраты, обладающие высокими функциональными свойствами, однако включе-


ние в состав йогурта плодово-ягодных концентратов ведет к сокращению срока хранения или 


абсолютной порче кисломолочной продукции. Одним из решений продления срока хранения и 


обеспечения оптимального сочетания кисломолочного продукта с плодово-ягодными концен-


тратами является использование современных способов капсулирования плодово-ягодных кон-


центратов. В статье представлены результаты аналитического обзора по вопросам актуальности 


производства кисломолочной продукции из овечьего и козьего молока. Рассмотрены способы 


капсулирования плодово-ягодных концентратов в съедобную оболочку для возможности соз-


дания уникальной вкусовой биодобавки. Представлены результаты исследований физико-


химических и микробиологических показателей (свежего продукта и после 6-месячного хране-


ния в холодильных условиях) полученных соковых концентратов, произведенных из райониро-


ванного плодово-ягодного сырья (малины, смородины и сливы). Необходимо отметить, что 


сорт смородины «Минай Шмырев», малина сорта «Новокитаевская» и слива сорта «Стенли» 


оказались более богаты по содержанию витамина С и сахаров относительно альтернативно вы-


бранных сортов плодов и ягод. Вкусовые и органолептические свойства полученных концен-


тратов отличаются ярким вкусом и насыщенным цветом, что в дальнейшем позволит получить 


капсулированные формы с отличным товарным видом и яркими вкусовыми характеристиками, 


которые будут отлично сочетаться с кисломолочным вкусом живого йогурта, выработанного из 


козьего и овечьего молока. Работа выполнена в рамках грантового проекта МОН РК 


AP08855775 по теме НИР: «Разработка технологии живого йогурта на основе молока мелкого 


рогатого скота с капсулированным плодово-ягодным концентратом». 
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вающиеся в зависимости от пород овец и коз, 


а также района их разведения. В связи с этим, 


ввиду малой изученности, а по некоторым 


вопросом отсутствия данных, проведение ис-


следования районированного козьего и овечь-


его молока с целью производства йогуртов 


является актуальной задачей. 


Традиционно козье и овечье молоко при-


меняется в производстве элитных сортов сы-


ров ввиду сыропригодности данного сырья по 


технологическим характеристикам и вкусо-


вым качествам. Однако необходимо отметить, 


что для широкого потребления данный вид 


продукции отличается дороговизной и для 


более широкого вовлечения нетрадиционного 


сырья в повседневное питание необходима 


разработка и адаптация рецептов и техноло-


гии производства йогурта из овечьего и козье-


го молока, который будет доступен в ценовом 


сегменте для всех слоев населения. 


Проведенный патентный анализ глубиной 


в 20 лет по существующим технологиям и 


способам производства живого йогурта и мо-


лочных продуктов из овечьего и козьего мо-


лока позволил выявить лидеров – это Россия, 


США и Китай, всего выявлена 141 единица 


охранных документов по данному направле-


нию. Казахстан по данному направлению от-


личается низкой активностью ввиду малой 


изученности вопроса переработки нетрадици-


онного молочного сырья.  


При разработке рецептур йогуртов на се-


годняшний день широко используются пло-


дово-ягодные концентраты, обладающие вы-


сокими функциональными свойствами, одна-


ко включение в состав йогурта плодово-


ягодных концентратов ведет к сокращению 


срока хранения или абсолютной порче кисло-


молочной продукции. Таким образом, после 


проведения первичного анализа современных 


технологий принято решение применить спо-


соб капсулирования жидких водосодержащих 


продуктов, что позволит сохранить их функ-


циональные свойства и создать уникальные 


продукты – плодово-ягодные концентраты в 


виде мягких капсул для безопасного сочета-


ния с йогуртом. На сегодняшний день суще-


ствуют различные способы капсулирования 


соков или концентратов (гидрофильных на-


полнителей) в полимеры природного проис-


хождения и капельный метод в данном случае 


является наиболее перспективным. Ввиду ма-


лой изученности вопроса взаимовлияния со-


держимого капсулы и ее композиции, поведе-


ния капсулы в различной среде, сроков и ус-


ловий хранения и др. необходимо провести 


глубокие исследования для выявления зако-


номерностей, позволяющих производить кап-


сулы с гидрофильными наполнителями ка-


пельным методом. 


Необходимо отметить, что растительный 


концентрат – одна из перспективных форм 


использования натуральной продукции. В 


пищевой промышленности рынок капсулиро-


ванных продуктов на сегодняшний день 


структурирован в соответствии с направле-


ниями, представленными на рисунке.  


Способ капсулирования целевых компо-


нентов применяется уже не первое десятиле-


тие в фармацевтической промышленности. 


Однако применение данного способа для про-


изводства уникальных пищевых продуктов 


(ингредиентов) с высокими функциональны-


ми свойствами и пищевой ценностью являет-


ся новым направлением для пищевой про-


мышленности.  
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Съедобные упаковочные пленки и покры-


тия, капсулы положительно зарекомендовали 


себя в производстве продуктов с пролонгиро-


ванным сроком действия биологически ак-


тивных компонентов при использовании раз-


личных видов пленкообразующих компози-


ций [1–3]. 


Существуют различные типы матричных 


материалов, используемых для капсулирова-


ния как физическими, так и химическими ме-


тодами. В основном в качестве матричных ма-


териалов используются биополимеры, такие 


как альгинаты, желатин, агар-агар, геллановая 


камедь, ксантан, к-каррагинан и др., которые 


нашли широкое применение в пищевой про-


мышленности, а также в молекулярной кухне. 


Наибольший интерес для производства 


капсул жидких водосодержащих продуктов 


вызывает альгинат – полисахарид, нетоксич-


ный, биосовместимый, высоко гидрофильный, 


обычно используемый в качестве стабилиза-


тора, загустителя и гелеобразующего агента в 


пищевой, текстильной, фармацевтической и 


биотехнологической промышленности. Он 


является основным структурным компонен-


том морских бурых водорослей, который при-


даёт им стойкость [4].  


Для формирования капсул водосодержа-


щие продукты смешивают с раствором альги-


ната натрия, и смесь капают в раствор, содер-


жащий многовалентный катион (Са
2+


). Капли 


мгновенно образуют гелевые сферы, захваты-


вая клетки в трехмерной решетке альгината, 


сшитого ионным путем. Концентрации альги-


ната для формирования геля варьируются [5]. 


Консолидация производства в промыш-


ленных условиях произошла после изобрете-


ния капсульных машин разного типа и в нача-


ле XX века ручной труд по изготовлению кап-


сул был вытеснен машинами [6–10]. В на-


стоящее время в усовершенствованном виде 


используются три метода: метод погружения, 


капельный метод и метод прессования. 


Капельный метод заключается в выдавли-


вании под давлением из концентрической 


трубчатой форсунки одновременно оболочки 


и наполнителя. Ограничениями метода явля-


ются использование гидрофобного жидкого 


наполнителя с плотностью и вязкостью, близ-


кому к маслу, и малый верхний предел дози-


рования (до 0,3 мл). Автоматическая линия 


для производства мягких капсул капельным 


методом выпускается фирмой «Globex» (Ни-


дерланды) [6, 11].  


Метод прессования заключается в штам-


повке капсул из двух желатиновых лент под 


прессом или на валках сразу после их запол-


нения и запайки [6, 11]. Полученные капсулы 


имеют горизонтальный шов. Современной 


модификацией является ротационно-матрич-


ный метод [6, 12, 13]. Принцип получения 


капсул ротационно-матричным методом Ро-


тационно-матричные автоматы характеризу-


ются высокой точностью наполнения капсул 


(±3 %), большой производительностью (18–92 


тысяч капсул/час), возможностью производ-


ства капсул различной формы, широкого диа-


пазона вместимости и с наполнителями раз-


личной консистенции (преимущественно 


жидкими и пастообразными). Автоматы по 


изготовлению капсул данным методом произ-


водятся компаниями «Capsule Technology 


International» (Канада), «Lucky Gold Star» 


(Республика Корея) и другими [6, 11]. 


Как показал анализ развития технологии 


капсулирования, из трех существующих спо-


собов получения капсул наиболее перспек-


тивным является ротационно-матричный ме-


тод. Рост доступности оборудования для кап-


сулирования, широкие возможности капсули-


рования данным методом позволяют снизить 


технологический барьер для производства 


мягких капсул. Так, в настоящее время в 


США число автоматов для капсулирования 


достигает 250 единиц [6, 13]. 


Первое производство мягких капсул ме-


тодом прессования в странах Содружества 


Независимых Государств появилось в Минске 


(Республика Беларусь, УП «Минскинтер-


капс») в начале 90-х годов XX века. В на-


стоящее время производство капсул ротаци-


онно-матричным методом осуществляется в 


Волгограде (ЗАО НПО «Европа-Биофарм»), 


Мурманске (ЗАО «БиоКонтур»/ ООО «Поля-


рис»), Москве (ОАО «Верофарм», ЗАО 


«ФармФирма «Со-текс»), Московской облас-


ти (ЗАО «РеалКапс»), Калужской области 


(ЗАО «Обнинская химико-фармацевтическая 


компания» / ООО «Мир-фарм»), Томске 


(ООО «Артлайф»). Номенклатура данных 


предприятий преимущественно состоит из 


капсул, наполненных масляными растворами 


и суспензиями. Только мягкие капсулы, вы-


пускаемые ЗАО «ФармФирма «Со-текс» и 


ОАО «Верофарм», представляют собой кап-


сулы, содержащие гидрофильный наполни-


тель на основе ПЭГ 400 [6]. В Казахстане ис-


пользуются известные технологии и оборудо-
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вание соседних стран для капсулирования и 


производства лекарственных веществ в мяг-


ких капсулах. 


Как видно из представленной информа-


ции, существуют различные способы капсу-


лирования соков или концентратов (гидро-


фильных наполнителей) в полимеры природ-


ного происхождения и капельный метод в 


данном случае является наиболее перспектив-


ным. Ввиду малой изученности вопроса взаи-


мовлияния содержимого капсулы и ее компо-


зиции, поведения капсулы в различной среде, 


сроков и условий хранения и др. необходимо 


провести глубокие исследования для выявле-


ния закономерностей, позволяющих произво-


дить капсулы с гидрофильными наполните-


лями капельным методом. 


Необходимо отметить, что вышеописан-


ные проблемные вопросы производства мо-


лочных продуктов из козьего и овечьего мо-


лока, а также использование капсулирован-


ных плодово-ягодных концентратов в состав-


лении их рецептур и расширение ассортимен-


та является новым направлением исследова-


ний, которые выполняются авторами статьи в 


рамках грантового проекта МОН РК 


AP08855775 (2020–2022 гг.) в Казахском НИИ 


перерабатывающей и пищевой промышлен-


ности. Далее рассмотрим экспериментальные 


данные по вопросам изучения полученных 


плодово-ягодных концентратов из райониро-


ванного сырья на объект их физико-


химических характеристик и стабильности 


при хранении.  


Объекты и методы исследования  
Объекты исследования: свежие ягоды 


смородины, малины, сливы, концентрат смо-


родины, концентрат малины, концентрат 


сливы. 


Для проведения исследований, в летний и 


осенний периоды 2020 года были заготовлены 


концентраты смородины сортов «Минай 


Шмырев» и «Алтайская», малины сортов 


«Алматинская» и «Новокитаевская» и Слива 


«Эдинбургская» и «Стенли».  


Для получения концентратов использова-


ли способ прямого отжима соков и дальней-


шее концентрирование методом выпаривания 


под вакуумом в щадящем температурном ре-


жиме при 70 °C до содержания сухих ве-


ществ – 65 %. Полученные концентраты за-


кладывались на хранение и после 6 месячного 


хранения в холодильных условиях проверя-


лись основные показатели качества.  


Определение основных физико-химичес-


ких и микробиологических показателей полу-


ченных образцов концентратов проводилось 


согласно общеизвестным стандартным мето-


дам: общую титруемую кислотность (в пере-


счете на лимонную кислоту) (СТ РК 1624 


2007); содержание растворимых сухих ве-


ществ рефрактометрическим методом; дрож-


жи и плесень по ГОСТ 10444.12-2013. 


Результаты и их обсуждение 


По данным изученных источников следу-


ет, что наиболее богаты биологический ак-


тивными веществами кислые и кисло-сладкие 


фрукты, овощи оранжевого, красного, черно-


го и синего цвета, ярко-зеленые, темно-


зеленые и желтые растения. В одном из таких 


списков фигурируют: смородина (садовая и 


дикая), малина (красная и черная), а также 


клубника, клюква, черешня, сливы и черно-


слив. 


На первом этапе наших исследований мы 


рассматривали такие культуры, как ягоды 


смородины и малины, а также плоды сливы.  


Помимо прекрасных вкусовых качеств, 


черная смородина превзошла все ягоды по 


количеству витаминов, минералов и других 


полезных веществ. Ягоды черной смородины 


содержат витамины В, Р, провитамин А до 3 


мг, сахара, пектиновые вещества, фосфорную 


кислоту, дубильные вещества, витамины 


группы К, она богата солями калия, содержит 


соли фосфора и железа, фитонциды, фолие-


вую кислоту. Витамин С, содержащийся в 


черной смородине, а также антоцианидины 


обладают высокими антиокислительными 


свойствами [14].  


В ягодах малины содержится до 11,5 % 


сахаров (глюкоза, фруктоза и сахароза), орга-


нические кислоты (лимонная, яблочная, сали-


циловая), дубильные вещества, пектин (до 


0,9 %), клетчатка (4–6 %), антоцианы, флаво-


ноиды, минеральные вещества и микроэле-


менты (железо, калий, медь, кальций, магний, 


кобальт, цинк), витамины С, В1, В2, РР, фо-


лиевая кислота, провитамин А. Железа в ма-


лине больше, чем в других плодовых культу-


рах (на 100 г – 2–3,6 мг), кроме вишни и кры-


жовника. В ее семенах содержится бета-


ситостерин. Есть в малине и кумарины от 0,8 


до 4 мг/%, и антоцианы, обладающие капил-


ляроукрепляющими и противосклеротиче-


скими свойствами, соли калия (до 220 мг/% в 


свежей, значительно больше в сухой), соеди-


нения железа, меди, фолиевой кислоты [15]. 
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Слива обладает многими целебными и 


лечебными свойствами. Слива особенно бога-


та витамином Р и веществами Р-витаминного 


действия, которые способствуют снижению 


кровяного давления и укрепляют кровеносные 


сосуды. Сливы содержат соли калия: до 214 


мг на 100 г плодов, от 9 до 17 % сахаров, ви-


тамины А, В1, В2, С, Р, очень богаты фосфо-


ром, кальцием, магнием, железом, присутст-


вуют пектиновые, дубильные, азотистые ве-


щества, органические кислоты: яблочная, ли-


монная, щавелевая, также найдены кумарины. 


Семена содержат: до 42 % жирного масла, 


флавоноиды и аминокислоты [16]. 


В разделе «Объекты и методы исследова-


ний» описан способ подготовки концентратов 


выбранных культур ягод и плодов. Результа-


ты исследований основных физико-химичес-


ких показателей полученных соковых концен-


тратов представлены в таблице. 


Как видно из приведенных результатов, 


полученные вакуумным выпариванием в ща-


дящем температурном режиме концентраты 


малины, смородины и сливы позволили полу-


чить стабильные соковые концентраты с вы-


соким содержанием витамина С.  


Необходимо отметить, что сорт смороди-


ны «Минай Шмырев», малина сорта «Новоки-


таевская» и слива сорта «Стенли» оказались 


более богаты содержанием витамина С и са-


хара относительно альтернативно выбранных 


сортов плодов и ягод.  


Вкусовые и органолептические свойства 


полученных концентратов отличаются ярким 


вкусом и насыщенным цветом, что позволит 


получить в дальнейшем капсулы с отличным 


товарным видом и яркими вкусовыми харак-


теристиками, которые будут отлично соче-


таться с нейтральным вкусом живого йогурта 


из козьего и овечьего молока.  


Продолжается работа по отработке спо-


соба капсулирования полученных концентра-


тов посредством использования альгината на-


трия для формирования оболочки капсулы. 


Заключение 


Использование плодово-ягодных концен-


тратов для технологии капсулирования и 


дальнейшего использования в составе живых 


йогуртов на основе овечьего и козьего молока 


позволит не только обогатить молочные про-


дукты витаминами, но и получить продукты с 


ярким вкусом и высокими качествами. Капсу-


лирование является новым направлением тех-


нологического обеспечения сохранности ка-


 
Физико-химические и микробиологические показатели полученных соковых концентратов 


№ 


п/п 


Показатели: 


Массовая 


доля вита-


мина С 


мг % 


Титруемая 


кислот-


ность, % 


Общий 


сахар, % 


Дрожжи, 


КОЕ/см
3
 


*(норма – 


2×10
3
) 


Плесни, 


КОЕ/см
3
 


*(норма – 


5×10
2
) 


Срок хранения, 


мес 
0 6 0 6 0 6 0 6 0 6 


1 Концентрат из 


смородины «Ми-


най Шмырев» 


287,5 285,3 3,9 4,0 30,1 29,8 <1×10
1
 <2×10


2
 <1×10


1
 <3×10


1
 


2 Концентрат из 


смородины «Ал-


тайская» 


235,6 230,3 3,8 3,9 25,6 25,1 <1×10
1
 <2×10


2
 <1×10


1
 <3×10


1
 


3 Концентрат из 


малины «Алма-


тинская» 


102,5 100,4 3,6 3,6 48,6 48,2 <1×10
1
 <2×10


2
 <1×10


1
 <3×10


1
 


4 Концентрат из 


малины «Ново-


китаевская» 


112,6 119,5 3,8 3,9 49,8 49,3 <1×10
1
 <2×10


2
 <1×10


1
 <3×10


1
 


5 Концентрат из 


сливы «Эдин-


бургская» 


33,7 31,3 2,5 2,6 9,7 9,4 <1×10
1
 <2×10


2
 <1×10


1
 <3×10


1
 


6 Концентрат из 


сливы «Стенли» 
38,6 33,2 2,6 2,7 14,0 13,8 <1×10


1
 <2×10


2
 <1×10


1
 <3×10


1
 


 
 



http://edaplus.info/vitamins/products-containing-vitamin-p.html
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чества и безопасности скоропортящихся пи-


щевых продуктов, следовательно, промыш-


ленное его освоение позволит уменьшить по-


тери сельскохозяйственного сырья и в целом 


повысит качество жизни и здоровье населе-


ния. Приведенные результаты исследований 


произведенных концентратов из райониро-


ванных в РК плодов и ягод указывают нам на 


возможность их использования в качестве ос-


новного сырья для изготовления капсул.  
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When developing of yoghurt recipes, today its combination with fruit-berry concentrates with 


high functional properties is in great demand, but the combination of yogurt and fruit-berry con-


centrates leads to the reduction in the shelf life or absolute spoilage of fermented milk products. 


One of the solutions for extending the shelf life and ensure the optimal combination of fermented 


milk products with fruit-berry concentrates is the use of modern methods of encapsulating fruit-


berry concentrates. The article presents the results of the analytical review on the issues of rele-


vance of the production of fermented milk products from goat and sheep milk. There were consid-


ered the ways of encapsulating fruit-berry concentrates in the edible shell for the possibility of cre-


ating the unique flavor biological additive. The research results of physical-chemical and microbi-


ological parameters (fresh product and after 6 months of storage in refrigerating conditions) of the 


obtained juice concentrates produced from zoned fruit-berry raw materials (raspberries, currants 


and plums) are presented. It should be noted that the sort of currant “Minai Shmyrev”, raspberries 


of the sort “Novokitaevskaya” and plums of the sort “Stanley” were richer in vitamin C and sugars 


content relative to the alternatively selected sorts of fruits and berries. The taste and organoleptic 


properties of the obtained concentrates are characterized by the bright taste and rich color, which 


will allow to get capsules with the excellent commercial type and bright taste characteristics  
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in the future, which will be perfectly combined with the fermented milk taste of live yogurt pro-


duced from goat and sheep milk. The work was carried out within the framework of the grant pro-


ject of the Ministry of Education and Science of the Republic of Kazakhstan AP08855775 on the 


topic of research: ”Development of the technology of live yogurt based on milk of small cattle 


with capsulated fruit-berry concentrate”.  


Keywords: milk of small cattle, yogurt, fruits and berries, concentrates, capsulated products, 


functional nutrition. 
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В статье представлены результаты исследования физико-химического состава и технологических свойств 
овечьего и козьего молока в летний период лактации (с июня по август 2021 года) по 4 породам овец 
(Казахский тонкорунный, Южноказахский меринос, Едильбай и Иль Де Франц) и 4 породам коз (Зааненская, 
Нубийская, Альпийская и Бурская) из различных регионов Казахстана. Изучен содержание жира и белка в 
молоке. Разница в содержании белка в летний период не превышает от 0,1 до 0,5 %, высокое содержание 
жира отмечалось в августе месяце (5,4% для овец и 3,6% для коз), а самое низкое в июле месяце (4,9 % для 
овец и 3,2 % для коз), это связано с климатическими условиями, в июле стоит жаркая погода и животные 
пьют больше воды и испытывают стрессы погодных аномалий а также летом основа рациона - пастбищный 


ИССЛЕДОВАНИЕ СВОЙСТВ ВЕЩЕСТВ И ПРОДУКЦИИ АПК


УДК 637.1: 636.3 https://doi.org/10.36107/spfp.2021.237







65


ИССЛЕДОВАНИЕ СВОЙСТВ ВЕЩЕСТВ И ПРОДУКЦИИ АПК


ХИПС №2 – 2021


травостой, животные потребляют зеленый корм, содержащий много влаги. В августе значения показателей 
повышаются, так как многие кормовые культуры к этому времени созревают и питательная ценность, 
соответственно, возрастает. 


Ключевые слова: молоко, овечье молоко, козье молоко, летний период лактации


1  Программа всемирной сельскохозяйственной переписи 2020 года. Продовольственная и сельскохозяйственная организация 
Объединенных Наций. (2016). Рим: Продовольственная и сельскохозяйственная организация объединенных наций. URL: 
http://www.fao.org/3/a-i4913r.pdf (дата обращения: 10.04.2021).


Введение


Казахстан является импортозависимой страной 
в отношении молочной продукции, особенно по 
творогам и йогуртам, по сырам и по сухому мо-
локу. Ассортимент отечественного производства 
небольшой, недостаточно производятся молоко-
продукты функционального назначения по воз-
растным категориям. В Казахстане промышленно 
освоено только коровье молоко, в регионах нача-
ли перерабатывать козье молоко, а овечье молоко 
вовсе не является источником молочных продук-
тов, хотя овец насчитывает более 18 млн. голов. По 
статистическим данным за 2020 год поголовье коз 
достигло более 2,2 млн.


В мире идет неуклонный рост потребления про-
дуктов из овечьего и козьего молока1, как всех 
видов молочных продуктов, так и продуктов 
детского и лечебного питания, что обуславли-
вается высокой питательной ценностью, гипо-
аллергенными свойствами овечьего и козьего 
молока (Оспанов, Алимарданова, & Токсанбае-
ва, 2017; Оспанов, Алимарданова, & Токсанбаева, 
2018; Щетинина, Гаврилова, Чернопольская, & Со-
ловьева, 2021).


Продукты из козьего молока более подходят для 
здоровья человека, с меньшей частотой аллерги-
ческих реакций (Zeman & Ney, 1982; Saini & Gill, 
1991; Haenlein, 1993) и полезны для лечения дру-
гих заболеваний, таких как желудочно-кишечные, 
сердечно-сосудистые и связанные со стрессом за-
болевания (Babayan, 1981). При использовании мо-
лока в качестве сырья для производства йогурта 
наиболее важными показателями являются со-
держание  белков, липидов, лактозы и минера-
лов (Walstra, Geurts, Noomen, Jellema, & van Boеkel, 
1999). Некоторые исследователи указывают, что 
состав молока овец и коз различается не только 
содержанием вышеотмеченных ключевых веществ 
(Jandal, 1996; Pandya & Ghodke, 2007; Park, Juárez, 
Ramos, & Haenlein, 2007; Park, 2007) но и их ти-
пом, таких как казеины или мицеллярные струк-
туры (Grandison, 1986).


Исследования зарубежных ученых и наши пои-
ски подтверждают высокотехнологичность и эф-
фективность использования овечьего и козьего 
молока для производства кисломолочных продук-
тов и сыров (Jandal, 1996; Myrkalykov, Tulekbaeva, 
Shingisov, Ospanov, & Simov, 2016; Dimitrov, D., 
Simov, Ospanov, & Dimitrov, Z., 2015; Мыркалыков, 
Оспанов, Симов, & Шингисов, 2016; Park, 2007). 


Мицеллы казеина козьего молока содержат боль-
ше кальция и неорганического фосфора. Липи-
ды в овечьем и козьем молоке представлены 
жировыми глобулами меньшего размера, что 
способствует лучшей усвояемости организмом 
человека (Ospanov, Zhakupova, &Toxanbayeva, 
2018; Muldasheva, Toxanbayeva, Ospanov, & 
Zhakupova, 2019; Kasapidou et al., 2021), тем са-
мым усиливается функциональность молочной 
продукции.


Состав и свойства овечьего молока в первую оче-
редь зависят от ряда физиологических факто-
ров – породы, изменчивости между отдельными 
животными, стадии лактации, сезонных коле-
баний, способа выращивания и кормления жи-
вотных, возраста, различных заболеваний и др. 
(Tamime, Wszolek, Božanić, & Ozer, 2011; Claeys et 
al., 2014; Sajko-Matutinović, et al., 2012; Milewski, 
Ząbek, Antoszkiewicz, Tański, & Sobczak, 2018).


Таким образом, для Казахстана овечье и козье мо-
локо представляет большой потенциал для рас-
ширения ассортимента и повышения экспорта 
молочной продукции, ведь только рынки сосед-
них стран, как России и Китая, имеют огромную 
емкость кисломолочных продуктов (Ospanov & 
Toxanbayeva, 2020). 


В связи с вышеизложенными, нами поставлена 
цель – исследовать физико-химические и тех-
нологических свойства молока некоторых ка-
захстанских пород овец и коз из различных 
регионов в летний период лактации, что позво-
лит описать общую картину районированного 
сырья и оценить технологическую пригодность 
его переработки.
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Материалы и методы


Объекты исследования


Для экспериментальных исследований подобра-
но молоко-сырье из различных фермерских хо-
зяйств и частных подворий. На юге Казахстана 
наибольшее распространение нашли породы овец 
как, южно-казахстанский меринос, Еділбай, Иль 
де Франц, а также коз породы - Зааненская, Ну-
бийская, Альпийская и Бурская. 


Методы исследования 


Экспериментальные исследования по определе-
нию физико-химического состава и технологиче-
ских свойств овечьего и козьего молока проведены 
в соответствии с национальными стандартами.


Органолептическую оценку молока проводили 
согласно стандартам СТ РК 1732-20072 и ГОСТу 
32940-20143 комиссионно профильным методом 
по 5-балльной шкале (0,3 и 5 баллов) в соответ-
ствии с регламентом проведения дегустаций. Под 
органолептическими свойствами молока понима-
ют свойства, воспринимаемые органами чувств: 
внешний вид, цвет, вкус и запах, консистенция, 
которые зависят от содержания всех составных 
компонентов молока и его физико-химических 
показателей


Физико-химические показатели молока (содержа-
ния жира, белка и точки замерзания) определяли 
на приборе «Лактан - 600 Ультрамакс» откалибро-
ванного под овечье и козье молоко.


Вязкость определяли на вискозиметре Brookfield 
DV2T.


Влажность определяли согласно ГОСТ 3626-734 на 
анализаторе влажности «Элекс-7».


Содержание сухих веществ выводили расчетным 
путем. 


Термоустойчивость - пригодность молока для 
высокотемпературной обработки (стерилизации, 


2   СТ РК 1732-2007. (2015). Молоко и молочные продукты. Органолептический метод определения показателей качества. Астана: 
Мемстандарт.


3   ГОСТ 32940-2014. (2018). Молоко козье сырое. Технические условия. М.: Стандартинформ.
4   ГОСТ 3626-73 (2009). Молоко и молочные продукты. Методы определения влаги и сухого вещества. М.: Стандартинформ.
5   ГОСТ 25228-82. Молоко и сливки.  Метод определения термоустойчивости по алкогольной пробе. 
М.: Стандартинформ.
6   ГОСТ 3624-92. (2009). Молоко и молочные продукты. Титриметрические методы определения кислотности. М.: Стандартин-


форм.
7   ГОСТ 32892-2014. Молоко и молочная продукция. Метод измерения активной кислотности. М.: Стандартинформ.


ультрапастеризации) устанавливали по алко-
гольной пробе, основанной на воздействии раз-
ных концентраций этилового спирта на молоко. 
Термоустойчивость молока определяли согласно 
ГОСТ 25228-825. 


Титруемую кислотность определяли согласно 
ГОСТ 3624-926, активную кислотность (Ph) соглас-
но ГОСТ 32892-20147.


Процедура исследования 


В крестьянском хозяйстве «Акша» Жамбылской 
области был проведен хозяйственный опыт на че-
тырех группах лактирующих овец и на четырех 
группах лактирующих коз.


В первую группу лактирующих овец входили 
овцы Казахской тонкорунной породы, во вто-
рую - Южноказахский меринос, в третью - Еділ-
бай, в четвертую - ИДФ, а также в первую группу 
лактирующих коз входили козы породы Бурская, 
во вторую - Зааненская, в третью - Нубийская, 
в четвертую - Альпийская. На начало опыта все 
животные были на 30...40-ом дне лактации, ис-
следование молочной продуктивности проводи-
ли на всем периоде лактации. 


Для экспериментов молоко отбирали с июня ме-
сяца по август 2021 года из 10 овец и коз каждой 
породы. Забор молока проводили в утреннюю 
дойку. Показатели молока исследовали с ис-
пользованием стандартных методов в лабора-
тории «Биотехнология, качество и безопасность 
пищевых продуктов» Казахского научно-исследо-
вательского института перерабатывающей и пи-
щевой промышленности.


В пастбищный период принято содержать овец 
на выпасах и дополнительно подкармливать кон-
центратами. При недостатке травы на пастбище, 
подкармливали сеном и другими доступными 
кормами. Доступ к воде и соли был без ограниче-
ния. Рацион питания у овец и коз несколько отли-
чается, а по видам животных рацион практически 
был одинаковым. По предварительным исследова-
ниям установлено, что у овец и коз, содержащихся 
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на пастбище, содержание жира и белка в молоке 
выше, чем на полном рационе в стойлах.


Статистический анализ данных проводили с ис-
пользованием статистической программы SPSS 
версии 13 (SPSS Inc., Чикаго, Иллинойс, США). 
Дисперсионный анализ (ANOVA) и критерий мно-
жественных диапазонов Дункана использовали 
для определения значительных различий между 
результатами. 95% доверительной вероятности 
результатов выборки достигали при повторности 
экспериментов n=5.


Результаты исследования


Результаты органолептической оценки молока 
приведены в Таблице 1.


Органолептические исследования проб молока, 
взятых с КХ «Акша», дали хорошие результаты, 
соответствующие гостам. 


Продуктивность овец и коз во многом зависит 
от породы животного и условий их содержания 
(Таб лица 2).


Из данных таблицы видно, что суточный удой 
овцематок составляет 0,55 кг у овец породы ИДФ, 
1,78 кг у Едилбайской породы, у Южноказахско-
го мериноса - 1,13 кг и у Казахской тонкорун-
ной породы - 0,93 кг. Наибольшая молочность 
за всю лактацию отмечена у маток породы ИДФ 
(169 кг), минимальную молочность имеют матки 
породы Казахская тонкорунная (112 кг) и Еділ-
бай (98 кг). 


Анализ молочной продуктивности коз разных по-
род показал, что козы Зааненской породы пре-
восходили сверстниц Альпийской, Нубийской и 
Бурской пород по удою за 300 дней лактации и 
имели по сравнению с ними более высокие сред-
несуточные удои. При этом достоверное преи-
мущество по удою коз Зааненской породы было 
лишь по сравнению с животными Альпийской по-
роды.


В молочной промышленности при производстве 
кисломолочных продуктов используется высоко-
температурная обработка. Поэтому оценка молока 


Таблица 2
Продуктивность овец и коз в зависимости от породы


Название породы Лактация, дней Удой за сутки, кг Удой за период лактации, кг


Порода овец


1 2 3 4


Казахская тонкорунная 120 0,93±0,001 112,13±2,5


Южноказах-
ский меринос


124 1,13±0,12 140±3,7


Еділбай 95 1,78±0,23 98±1,6


Иль де Франс (ИДФ) 178 0,55±0,01 169±3,4


Порода коз


Зааненская 300 3,08±0,20 630,14±30,86


Нубийская 300 2,80±0,10 608,70±83,64


Альпийская 300 2,63±0,4 534,17±43,64


Бурская 300 2,33±0,4 424,12±43,64


Таблица 1
Органолептические показатели овечьего и козьего 
молока


Показатель Фактический результат


Овечье молоко


Цвет Белый, со слегка желтоватым оттенком


Запах Чистый, без постороннего запаха


Внешний вид и 
консистенция


Густая однородная жидкость без хлопьев 


Вкус Приятный, сладковатый


Козье молоко


Цвет Белый 


Запах Чистый, без посторонних запахов 


Внешний вид и 
консистенция


Однородная жидкость, без 
осадка и хлопьев 


Вкус
Слабый специфический прив-
кус свойственный козьему молоку
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овец и коз по термоустойчивости и свертываемо-
сти имеет важное практическое значение. 


Свежее молоко выдерживает высокотемператур-
ную обработку без явных признаков коагуляции 
казеина. Низкую стойкость к нагреванию имеет 
молоко в начале лактации. К концу лактации тер-
моустойчивость опять ухудшается. Таким образом, 
термоустойчивость белковых компонентов молока 
определяют в совокупности множество факторов – 
это белковый состав, его кислотность и солевой 
баланс,  которое к тому же зависит от стадии лак-
тации, индивидуальных особенностей животного, 
времени года, составляющих рациона и т.д., под 
влиянием которых нарушаются во первых органо-
лептические свойства молока, а потом уже и фи-
зико-химические и технологические свойства. 


Проведённые нами исследования по оценке тер-
моустойчивости по алкогольной пробе козьего 
и овечьего молока указали нам на выдержива-
ние 75-80% раствора этилового спирта, что под-
тверждает их термоустойчивость.


Содержание белка в молоке является одним из 
основных показателей, учитываемых при оценке 
биологической ценности молока. 


Молочный жир - энергетический компонент моло-
ка и особенно подвержен изменениям под воздей-


ствием различных факторов и может повышаться 
или снижаться в зависимости от типа кормления, 
периода лактации и т.д. 


Средние показатели количественного содержания 
физико-химического состава овечьего и козьего 
молока представлены в Таблице 3.


Анализ проведенных исследований физико-хими-
ческих свойств овечьего и козьего молока (Таб-
лице 3) показал, что содержание сухих веществ 
(СВ) в молоке изменяется в летний период лак-
тации, но незначительно. Следует отметить, что 
наибольшее содержание СВ как в овечьем, так и 
в козьем молоке отмечается в августе. Также, не-
значительно меняется содержание белка и жира в 
молоке овец и коз, в рассмотренные месяцы лак-
тации и не превышает 0,1-0,5%. Самое высокое со-
держание жира отмечалось в августе месяце (5,4% 
у овец и 3,6% у коз), а низкое в середине лета - в 
июле месяце (4,9% у овец и 3,2% у коз). 


Значения перечисленных показателей у всех ис-
следуемых пород овец и коз снижаются в июле ме-
сяце. Считаем, что это связано с климатическими 
условиями. В июле текущего года в южных регио-
нах Казахстана стояла сильная жаркая погода (до 
+38 оС) и животные испытывали стрессы погодных 
аномалий. В августе значения показателей повы-
шаются, так как многие кормовые культуры к это-


Таблица 3
Физико-химические показатели овечьего и козьего молока 


Показатели, %
Летний период


Овечье молоко Козье молоко


июнь июль август июнь июль август


1 2 3 4 5 6 7


Массовая доля влаги 85,5±0,80 86,1±0,30 85,14±0,27 89,24±0,30 89,58±0,27 89,04±0,2


Массовая доля 
сухих веществ


14,5±0,40 13,9±0,25 14,86±0,18 10,76±0,25 10,42±0,75 10,96±0,86


Жир 5,2±0,2 4,9±0,5 5,4±0,3 3,5±0,05 3,2±0,04 3,6±0,05


Белок 4,1±0,5 3,9±0,1 4,36±0,3 3,11±0,01 3,10±0,01 3,20±0,02


Активная 
кислотность, рН


6,61±0,01 6,61±0,03 6,61±0,01 6,54±0,03 6,56±0,01 6,57±0,02


Титруемая 
кислотность, °Т


22±0,516 22±0,513 22±0,509 16,37±0,403 16,07±0,410 16,02±0,420


Плотность г/см3 1,036 1,034 1,034 1,027 1,027 1,027


Точка замерзания, °Т 0,529 ±1,5 0,529±1,5 0,529±1,5 0,500 ±1,2 0,510±1,2 0,510±1,2


Вязкость, Па·С 2,05·10-3 2,1·10-3 2,25·10-3 1,5·10-3 1,7·10-3 1,8·10-3







69


ИССЛЕДОВАНИЕ СВОЙСТВ ВЕЩЕСТВ И ПРОДУКЦИИ АПК


ХИПС №2 – 2021


му времени созрели, и их питательная ценность 
возросла. 


Плотность молока у овец летом снижается от 
1,036г/см3 до 1,034г/см3, а у козьего молока пока-
затель стабильный - 1,027г/см3. Титруемая кислот-
ность у молока овец остается на уровне 22 °Т, а у 
молока коз снижается от 16,37°Т до 16,02 °Т.


Вязкость молока и у овец, и у коз к концу лета 
повышается от 2,05·10-3Па·С до 2,25·10-3Па·С и от 
1,5·10-3Па·С до 1,8·10-3Па·С, соответственно. Это 
объясняется повышением массовой доли жира и 
казеина, а также степени его дисперсности. 


Изучено содержание жира и белка, а результаты 
представлены в Таблицах 4, 5, 6 и 7. 


Таблица 4
Содержание жира в летний период лактации, (%)


Породы овец Летний пери-
од лактации


В сред-
нем


июнь июль август


Казахская тон-
корунная


5,2 4,9 5,4 5,16


Южноказах-
ский меринос


4,1 4,0 4,15 4,08


Еділбай 3,1 2,9 3,3 3,1


ИДФ 3,5 3,6 3,8 3,63


Из Таблицы 4 видно, что за летний период лак-
тации самый высокий показатель жирности 
(в среднем – 5,16 %) наблюдается у Казахской 
тонкорунной, а самый низкий у породы Еділбай – 
3,1 %. 


Белки молока – это высокомолекулярные соедине-
ния, состоящие из аминокислот, связанных между 
собой характерной для белков пептидной связью 
и являющиеся самой ценной составной частью 
молока. Ценность белков состоит в наличии в них 
незаменимых аминокислот как – валин, лизин, 
лейцин, изолейцин, метионин, тирозин, трипто-
фан, фенилаланин. По содержанию незаменимых 
аминокислот и соотношению между ними белки 
овечьего и козьего молока относят к биологиче-
ски полноценным белкам.


Различие в содержании белка в молоке по меся-
цам лактации объясняется изменением рациона 
питания коз. Бедный энергией рацион приводит 
к уменьшению содержания белка, а богатый - к 
его увеличению. При дефиците протеина в пита-


нии животных, соответственно снижается содер-
жание белка в молоке.


Из Таблицы 5 видно, что содержание белка у раз-
ных пород варьируется, к концу летнего сезона у 
трех пород содержание белка незначительно уве-
личивается по сравнению с началом летнего се-
зона, снижение наблюдается в молоке породы 
Еділбай от 3,9% до 3,84 %. 


Таблица 5
Содержание белка овечьего молока, (%)


Породы овец
Летний период лактации В сред-


немиюнь июль август


Южнока
захский меринос


4,2 4,05 4,36 4,20


Казахская 
тонкорунная


4,1 3,96 4,34 4,13


Еділбай 3,9 3,7 3,84 3,81


ИДФ 3,5 3,6 3,8 3,63


Содержание жира в козьем молоке зависит от 
многих причин, например, от сезона года. В уме-
ренном климате в конце осени в козьем молоке 
зарегистрированы самые низкие показатели жира 
и белка (Таблицы 6 и 7).


Таблица 6
Содержание белка козьего молока, (%)


Породы коз
Летний период лактации В сред-


немиюнь июль август


Бурская 3,3 3,5 3,6 3,46


Зааненская 3,11 3,10 3,2 3,13


Нубийская 3,09 3,15 3,3 3,18


Альпийская 2,9 3 3,2 3,03


Массовая доля белка в летний период повышается 
у всех пород, самый высокий показатель белка в 
молоке породы Бурская – 3,6 %, затем Нубийская – 
3,3 %, Зааненская и Альпийская – 3,2%. В среднем 
за лето самый низкий показатель белка в молоке 
наблюдали у Альпийской породы – 3,03 %. 


В зависимости от месяца рассматриваемого сезо-
на года, содержание жира в молоке может менять-
ся на 2 %, а содержание белка на 1 %. 


Анализ данных показал, что содержание жира в 
молоке растет по сравнению с началом сезона у 
всех пород коз, к концу сезона наибольшее коли-
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чество массовой доли жира в молоке наблюдается 
у Бурской породы – 4,3%, самый низкий показа-
тель у породы Нубийская – 3,3%.


Выводы


Резюмируя вышеотмеченные, можно сделать вы-
вод о том, что химический состав и соотношение 
компонентов молока между собой практически не 
меняются или меняется незначительно. 


– наибольшее содержание сухого вещества 
овечьего и козьего молока отмечено в августе 
месяце 9,46% и 7,36% соответственно, а наи-
меньшее - в июле (9,0% и 7,22 %); 


– разница в содержании белка в летний период 
не превышает от 0,1% до 0,5%. Бедный энерги-
ей рацион приводит к уменьшению содержа-
ния белка, а богатый - к его увеличению. При 
дефиците протеина в питании животных, со-
ответственно снижается содержание белка в 
молоке;


– высокое содержание жира отмечалось в авгу-
сте месяце (5,4% в молоке овец и 3,6% в мо-
локе коз), а самое низкое в середине лета - в 
июле месяце (4,9% в овечьем молоке и 3,2% в 
козьем молоке);


– проведённые нами исследования по оцен-
ке термоустойчивости по алкогольной пробе 
козьего и овечьего молока указали нам на вы-
держивание 75-80% раствора этилового спир-
та, что подтверждает их термоустойчивость.
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The article presents the results of the research of the physical-chemical composition and technological properties 
of sheep and goat milk during the summer lactation period (from June to August 2021) on 4 breeds of sheep (Kazakh 
fi ne-fl eeced, South Kazakh merino, Yedilbay and Ile De Franz) and 4 breeds of goats (Zaanen, Nubian, Alpine and 
Boer) from various regions of Kazakhstan. Due to the fact that the quantity and quality of milk largely depend on 
the feed and, accordingly, the season of the year, changes in the fat and protein content were studied. The difference 
in the protein content in the summer period does not exceed from 0.1 to 0.5 %, the high fat content was noted in 
August (5.4% for sheep and 3.6% for goats), and the lowest in July (4.9 % for sheep and 3.2 % for goats)/ This is due to 
climatic conditions, in July there is hot weather and animals drink more water and experience the stresses of weather 
anomalies, and in summer the basis of the ration is pasture herbage, animals consume green fodder containing a lot 
of moisture. In August, the values of the indicators increase, since many forage crops are maturing by this time and 
the nutritional value increases accordingly.
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Аннотация. Во всем мире активно ведется работа по поиску альтернативных видов 


молочного сырья. Многие страны мира издавна производят молочные продукты на основе 
молока мелкого рогатого скота: козьего и овечьего. 


Использование козьего и овечьего молока для производства различных видов молока и 
молочных продуктов в мире активно увеличивается, хотя их доля значительно меньше по 
сравнению с коровьим и буйволиным молоком во всем мире. Овцеводство и козоводство – 
традиционное исторически укоренившееся на территории Казахстана направление живот-
новодства. В статье представлены результаты исследований состояния овцеводства и 
козоводства в мире и на территории Казахстана, особенности лактации мелкого рогатого 
скота, изучен средний состав молока козьего, коровьего и овечьего, а также физико-
химический состав молока в осенний период. 
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Abstract. All over the world, work is underway to find alternative types of milk raw materials. 
Many countries of the world have long been producing dairy products based on the milk of small rumi-
nants: goat and sheep. 


The use of goat and sheep milk for the production of various types of milk and dairy products in 
the world is actively increasing, although their share is significantly lower compared to cow and buffalo 
milk worldwide. Sheep and goat breeding is a traditional, historically rooted livestock sector in Ka-
zakhstan. The article presents the results of studies of the state of sheep and goat breeding in the 
world and on the territory of Kazakhstan, the peculiarities of lactation of small ruminants, the average 
composition of goat, cow and sheep milk, as well as the physicochemical composition of milk in the 
autumn period, has been studied. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 


Козье и овечье молоко широко исполь-
зуется для домашнего потребления во всем 
мире и для промышленного производства 
различных продуктов, начиная от йогуртов и 
заканчивая сырами, что делает его особенно 
экономически ценным в странах, где козы и 
овцы выращиваются в большом количестве 
из-за климата или пустынной и горной мест-
ности, благоприятствующей разведению коз и 
овец по сравнению с крупным рогатым ско-
том. В азиатских и африканских странах, осо-
бенно в Индии, козье и овечье молоко играет 
значительную роль в национальной, особен-
но в сельской экономике.  


Средиземноморский регион производит 
66 % мирового овечьего молока и 18 % миро-
вого козьего молока. Из всего молока во всем 
мире, производимого всеми видами живот-


ных, овечье молоко составляет около 1,5 %, а 
козье ‒ 2,0 % [1]. 


Во многих европейских странах овечье и 
козье молоко производится в гораздо боль-
ших количествах, чем коровье. Например, в 
США козье и овечье молоко относят к специ-
ализированным молочным продуктам. Чтобы 
избежать конкуренции с импортными товар-
ными сырами с субсидиями, американские 
переработчики концентрируются на произ-
водстве традиционных сыров.  


Сезонные колебания производства 
козьего и овечьего молока побудили перера-
ботчиков использовать некоторое количество 
высококачественного замороженного козьего 
творога или овечьего молока для корректи-
ровки переработки, чтобы обеспечить равно-
мерное снабжение населения йогуртами и 
мягкими сырами в течение всего года [3‒9]. 
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Сегодня мастера промышленных пред-
приятий и фермеры активно участвуют в раз-
личных курсах, обучающих работе с козьим и 
овечьим молоком. Уникальные свойства и 
ароматы козьего и овечьего молока заложены 
в специальных и традиционных сырах и фер-
ментированных продуктах, которые не могут 
быть получены из другого вида молока.  


При постоянном акценте на особые ка-
чества козьего и овечьего молока рынок его 
производства должен продолжать активно 
расти [2]. Композиционные различия козьего 
молока, например, низкая концентрация αs1-
казеина и мелкие, по сравнению с коровьим 
молоком, жировые глобулы [3] могут приве-
сти к более мягкой консистенции и большему 
синтезу в козьем йогурте.  


В Турции и соседних странах Ближнего 
Востока и Балкан многие сыры и кисломо-
лочные продукты производятся из овечьего и 
козьего молока. Некоторые из этих продуктов 
называются по-разному и имеют модифици-
рованные производственные процессы, но 
все они важны для потребителей из-за типа 
используемого молока.  


Продукты, изготовленные из козьего или 
овечьего молока, имеют несколько иные и 
интересные характеристики, особенно вкус, 
аромат, внешний вид и химический состав, по 
сравнению с аналогами, изготовленными из 
коровьего молока.  


В Турции, хотя некоторые сыры и кисло-
молочные продукты первоначально произво-
дились с использованием только овечьего и 
козьего молока, в настоящее время произво-
дится из смешанного с коровьим молоком, 
что связано с ограниченностью производства 
овечьего молока. Значительное снижение 
производства молока коз или овец, вероятно, 
связано с миграцией населения из сельской 
местности в город, отсутствием сотрудниче-
ства в фермерских хозяйствах, низкими пока-
зателями в производстве и доении, непродук-
тивными пастбищами, повышением цен на 
корма и рабочую силу и некоторыми пробле-
мами для сельскохозяйственной политики и 
сельского хозяйства Турции.  


Однако спрос потребителей на молоч-
ные продукты, обладающие высокой пищевой 
и биологической ценностью, повысил попу-
лярность молочных продуктов из овечьего и 
козьего молока [5‒7]. 


Производство молока и молочных про-
дуктов имеет большое экономическое значе-
ние в Греции. Ежегодная выработка овечьего 
и козьего молока составляет более 100 кг на 
одного жителя, получаемого в основном от 
местных пород животных. Помимо молока 


для потребления человеком, основными мо-
лочными продуктами, производимыми в 
стране, являются йогурт и сыр. Большая 
часть молока мелких жвачных животных пре-
вращается в сыр; фактически более 80 % ис-
пользуется для производства сыра на молоч-
ных заводах. Две трети от общего объема 
производства сыра, по оценкам, в 2018 году 
были сделаны из овечьего или козьего моло-
ка, и около 50 %, то есть 92 000 т, составлял 
сыр Фета. Интересно отметить, что из овечь-
его и козьего молока было произведено соот-
ветственно 10500 и 310 тонн йогурта [8]. 


 
РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 


 
Использование козьего и овечьего молока 


для производства различных видов молока и 
молочных продуктов в мире активно увеличи-
вается, хотя их доля значительно меньше по 
сравнению с коровьим и буйволиным молоком 
во всем мире, но оно гораздо лучше организо-
вано в одних странах, чем в других. Производ-
ство козьего и овечьего молока коммерческим 
или традиционным способом на ферме для 
прямых продаж успешно осуществляется для 
пастеризованных напитков, ультрапастеризо-
ванного молока, сгущенного молока, морожено-
го, сухого молока, традиционных продуктов из 
козьего молока, даже мыла, лосьонов и сладо-
стей, помимо популярных сыров и йогуртов.  


Проблема «козьего» или «овечьего» вкуса 
может существовать в некоторых областях, но 
такие продукты, как мороженое, молочные 
напитки и сухое молоко из козьего или овечьего 
молока, благодаря своим питательным и анти-
аллергенным свойствам, могут быть полезны-
ми и альтернативными молочному продукту 
для детей, молодых и больных людей. 


Козье молоко, как и коровье, можно ис-
пользовать при производстве различной кис-
ломолочной продукции. Такая продукция обла-
дает высокой усвояемостью, а также рекомен-
дуются для профилактики питания человека. 
Такие страны, как Болгария, Франция, Индия, 
Турция, Греция и Италия, с хорошо развитым 
козоводством достаточно давно производят 
продукты из козьего молока, в том числе и кис-
ломолочные. Европейские страны пошли 
дальше, с недавнего времени они производят 
функциональные продукты на основе козьего 
молока и продуктов его переработки.  


Практически каждая страна заинтересова-
на в благополучном развитии будущего поколе-
ния, поэтому на рынке каждый год появляется 
всё больше продуктов детского питания, вклю-
чая продукты из козьего и овечьего молока. 
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Овцеводство и козоводство – традици-
онное исторически укоренившееся на терри-
тории Казахстана направление животновод-
ства. Никакой другой вид сельскохозяйствен-
ных животных не способен более эффектив-
но использовать такие низкопродуктивные 
угодья, как пустыни и полупустыни, мелкокон-
турные малопродуктивные участки в лесной и 
лесостепной зонах, а также различные овра-
ги, предгорные и горные пастбища. Для 
углубленного изучения продуктивности мел-
кого рогатого скота в крестьянском хозяйстве 
«Акша» Жамбылской области Казахстана 
был проведен хозяйственный опыт на четы-
рех группах лактирующих овец и на трех 
группах лактирующих коз. 


В первую группу лактирующих овец вхо-
дили овцы Казахской тонкорунной породы, во 
вторую ‒ мериносной породы, в третью ‒ по-


роды Едилбай, в четвертую – породы Иль де 
Франс, а также в первую группу лактирующих 
коз входили козы породы Зааненская, во вто-
рую – Нубийская, в третью – Альпийская. На 
начало опыта все животные были на 90‒100-ом 
дне лактации; исследование молочной про-
дуктивности проводили до конца лактации. 
Все аналитические исследования проводили 
в соответствии со стандартными, общеприня-
тыми методиками. Результаты представлены 
в таблице 1. 


Так как на территории Казахстана стада 
включают в себя несколько пород животных и 
молоко получают сборное по породам, то бы-
ли изучены средние показатели молока по 
видам млекопитающих, которые представле-
ны в таблице 2, а также сезонные колебания 
в составе молока коз и овец, которые пред-
ставлены в таблице 3. 


 


Таблица 1 ‒ Продуктивность овец и коз в зависимости от породы на территории Казахстана 
 


Table 1 ‒ Productivity of sheep and goats, depending on the breed on the territory of Kazakhstan 
 


Название породы 
Длительность  


лактации, дней 
Удой за сутки, кг Удой за лактацию,кг 


Порода овец 


Казахская  


тонкорунная 
120 0,93±0,001 112,13±2,5 


Южказ меринос 124 1,13±0,12 140±3,7 


Едилбай 95 1,78±0,23 98±1,6 


Иль де Франс 178 0,55±0,01 169±3,4 


Порода коз 


Зааненская 300 3,08±0,20 630,14±3086 


Нубийская 300 2,80±0,10 608,70±83,64 


Альпийская 300 2,63±0,4 534,17±43,64 
 


Таблица 2 ‒ Средний состав молока различных млекопитающих  
 


Table 2 ‒ Average composition of milk of various mammals 
 


Вид 


Содержание основных компонентов, (г/100 г) 


вода жир белок лактоза зола СОМО 


всего 


твердых 


веществ 


Коза 87,00 4,25 3,52 4,27 0,86 8,75 13,00 


Корова 87,20 3,70 3,50 4,90 0,70 9,10 12,80 


Овца 80,71 7,90 5,23 4,81 0,90 11,39 19,29 
 


Таблица 3 ‒ Физико-химические показатели овечьего и козьего молока по месяцам 
 


Table 3 ‒ Physical and chemical indicators of sheep and goat milk by months 
 


Показатели, 


% 


Сезоны года 


Овечье молоко Козье молоко 


сентябрь октябрь ноябрь сентябрь октябрь ноябрь 


1 2 3 4 5 6 7 


Массовая 


доля влаги 
86,77±0,80 87,14±0,30 87,03±0,27 88,13±1,20 87,02±1,12 87,79±1,03 
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1 2 3 4 5 6 7 


Массовая 


доля сухих 


веществ 


13,21±0,40 12,86±0,25 12,97±0,18 11,87±0,25 12,98±0,75 12,21±0,86 


Жир 8,5±0,2 8,1±0,5 7,50±0,3 4,3±0,05 4,1±0,04 4,0±0,05 


Белок 5,8±0,5 5,6±0,1 4,8±0,3 3,68±0,01 3,46±0,01 3,43±0,02 


Лактоза 4,6±0,03 4,6±0,05 4,7±0,01 4,56±0,03 4,58±0,02 4,58±0,07 


СОМО 8,93±0,40 8,86±0,35 8,73±0,46 8,79±0,12 8,79±0,23 8,70±0,18 


Активная кис-


лотность рН 
6,56±0,01 6,81±0,03 6,45±0,01 4,5±0,03 4,3±0,01 4,2±0,02 


Титруемая 


кислотность, 


ºТ 


22±0,516 22±0,513 22±0,509 14,01±0,403 14±0,410 14±0,420 


Плотность 


г/см3 1,036±0,01 1,036±0,01 1,035±0,01 1,031±0,01 1,030±0,01 1,079±0,01 


Вязкость, 


Па·С 
2,4·10-3 2,2·10-3 2,1·10-3 1,9·10-3 1,6·10-3 1,5·10-3 


Анализ проведенных исследований фи-
зико-химических свойств овечьего и козьего 
молока показал, что содержание сухих ве-
ществ (СВ) и СОМО в молоке изменяется в 
осенние периоды лактации. Следует отметить, 
что наибольшее содержание СВ и СОМО ове-
чьего и козьего молока отмечается в сентябре 
месяце 8,93 % и 8,79 % соответственно, а 
наименьшее – в ноябре (12,97 и 12,21 %). Та-
кое изменение можно объяснить тем, что осе-
нью происходит изменение кормового рацио-
на, что влияет на течение обменных процес-
сов, происходящих в организме животных. 


Количественное содержание белка и жира 
в молоке овец и коз изменяется в зависимости 
от месяцев. Разница в содержании белка в 
осенние периоды не превышает от 0,1 до 
0,5 %. Различие в содержании белка в молоке 
по месяцам лактации объясняется изменением 
рациона питания коз. Бедный энергией рацион 
приводит к уменьшению содержания белка, а 
богатый – к его увеличению. При дефиците 
протеина в питании животных соответственно 
снижается содержание белка в молоке. 


Самое высокое содержание жира отме-
чалось в октябре месяце (8,5 % для овец и 
4,3 % для коз), а самое низкое в конце осен-
него месяца (7,50 % для овец и 4,0 % для 
коз), так как ближе к зимнему периоду овцы и 
козы находятся на стойловом вскармливании. 


В осенние периоды лактации овец и коз 
наблюдается превышение молочного сахара 
лактозы от 4,6 до 4,7 % для молока овец, со-
ответственно для молока коз показатель со-
ставляет от 4,56 до 4,58 %. Превышение мо-
лочного сахара в козьем и овечьем молоке 
положительно влияет на фермент-лактазу (β-


галактозидаза), вырабатываемой заквасочной 
молочнокислой микрофлорой. Это свидетель-
ствует о возможности использования козьего 
молока для диетического и детского питания. 


Плотность молока овец и коз в ноябре 
месяце незначительно снизился от 1,036 до 
1,035 кг/см3, соответственно плотность моло-
ка коз составило 1,031 до 1,071 кг/см3. Титру-
емая кислотность у обоих животных остается 
неизменными (22 ºТ для молока овец) и (14 ⁰Т 
для молока коз). 


 


ВЫВОДЫ 
 


В процессе выполнения данной научно-
исследовательской работы был проведён ана-
лиз отрасли козоводства и овцеводства в мире и 
на территории Казахстана, потенциала исполь-
зования козьего и овечьего молока как сырья 
для производства молочной продукции. 


Исследования проводились в рамках гран-
тового проекта в ТОО «Казахский НИИ перера-
батывающей и пищевой промышленности» в 
рамках проекта: ИРН AP08855775 «Разработка 
технологии живого йогурта на основе молока 
мелкого рогатого скота с капсулированным пло-
дово-ягодным концентратом» по бюджетной 
программе 217 «Развитие науки» подпрограмма 
102 «Грантовое финансирование научных ис-
следований» МОН РК 2020-2022 гг. 


Для создания технологии производства 
живого йогурта на основе молока мелкого 
рогатого скота с капсулированным плодово-
ягодным концентратом были изучены техно-
логические показатели молока коз и овец, 
полученных на территории Казахстана.  


 
 







А. Б. ОСПАНОВ, Е. М. ЩЕТИНИНА, Б. О. КУЛЖАНОВА, Р. К. МАКЕЕВА 
 


46  ПОЛЗУНОВСКИЙ ВЕСТНИК № 4 2021 


СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 


1. Гаврилова Н.Б. Щетинина Е.М. Козье молоко – 
биологически полноценное сырьё для специализированной 
пищевой продукции // Хранение и переработка сельхозсырья. 
2019. № 1. С. 66‒75. 


2. Гаврилова Н.Б. Щетинина Е.М. Перспективы произ-
водства специализированной пищевой продукции на основе 
молока коз Алтайского края // Молочная промышленность. 
2019. № 6. С. 56‒57. 


3. Щетинина Е.М. Перспективы переработки овечьего 
молоко на территории Алтайского края // Сыроделие и мас-
лоделие. 2018. № 2. С. 19‒21. 


4. Разработка технологии обогащенного йогурта на ос-
нове козьего молока-сырья / Е.М. Щетинина, Н.Б. Гаврилова, 
Н.Л. Чернопольская // Ползуновский вестник. 2020. № 2. С. 
61‒65. 


5. Щетинина Е.М. Расширение ассортимента кисломо-
лочных напитков Алтайского края, за счет использования 
козьего молока-сырья // Ползуновский вестник. 2019. № 3. С. 
44–49. 


6. Development of specialized food products for nutrition of 
sports-men / N. Gavrilova, N. Chernopolskaya, M. Rebezov, E. 
Schetinina, I. Suyazova, S. Safronov, V. Ivanova, E. Sultanova // 
Journal of Critical Reviews. 2020. Т. 7. № 4. С. 233–236. 


7. Specialized sports nutrition foods: review / N.B. Gavrilova, 
N.L. Chernopolskaya, M.B. Rebezov, E.M. Shchetinina, N.G. Doga-
reva, O.E. Likhodeevskaya, I.V. Knysh, Z.S. Sanova // International 
Journal of Pharmaceutical Research. 2020. Т. 12. № 2. С. 998–
1003. 


8. Assessment of safety indicators for the developed func-
tional bioyogurt / M.V. Temerbaeva, E.M. Schetinina, E.N. Arte-
mova, L.V. Gaidarenko, E.P. Petuhova, I.A. Nikolaev // IOP Con-
ference Series: Earth and Environmental Science. 2020. № 613 
(1). 0120148. 


9. Молочно-белковый концентрат, обогащенный каль-
цием / И.С. Хамагаева, А.В. Щекотова, О.А. Жеребятьева, 
Е.М. Щетинина // Ползуновский вестник. 2017. № 1. С. 24–30. 


 


Информация об авторах 
 


А. Б. Оспанов – д.т.н., профессор, академик 
Академии сельскохозяйственных наук Республики 
Казахстан, член-корреспондент Национальной 
Академии наук Республики Казахстан, Председа-
тель правления ТОО «Казахский НИИ перераба-
тывающей и пищевой промышленности». 


Е. М. Щетинина – к.т.н., доцент кафедры 
«Технологии продуктов питания», ФГБОУ ВО 
АлтГТУ; заведующий кафедры «Технологии про-
изводства и переработки продукции животно-
водства» ФГБОУ ВО Алтайский ГАУ. 


Б. О. Кулжанова – менеджер по коммерци-
ализации-патентовед, старший научный со-
трудник ТОО «Казахский НИИ перерабатыва-
ющей и пищевой промышленности». 


Р. К. Макеева – инженер-технолог ТОО «Ка-
захский НИИ перерабатывающей и пищевой про-
мышленности». 


 


REFERENCES 
 


1. Gavrilova, N.B. & Shchetina, E.M. (2019). Goat's 
milk - biologically high-grade raw materials for specialized 
food products. Storage and processing of agricultural raw 
materials, (1), 66-75. (In Russ.). 


2. Gavrilova, N.B. & Shchetina, E.M. (2019). Pro-
spects for the production of specialized food products based 
on goat milk of the Altai Territory. Dairy industry. (6). 56-57. 
(In Russ.). 


3. Shchetinina, E.M. (2018). Prospects for processing 
sheep's milk on the territory of the Altai Territory. Cheese-
making and butter-making. (2), 19-21. (In Russ.). 


4. Shchetinina, E.M., Gavrilova, N.B. & Chernopol-
skaya, N.L. (2020). Development of technology of enriched 
yogurt based on goat's milk-raw materials. Polzunovskiy 
Vestnik. (2), 61-65. (In Russ.). 


5. Shchetinina, E.M. (2019). Expansion of the assort-
ment of fermented milk drinks of the Altai Territory, due to 
the use of goat's milk-raw materials. Polzunovskiy Vestnik. 
(3), 44-49. (In Russ.). 


6. Gavrilova, N., Chernopolskaya, N., Rebezov, M., 
Schetinina, E., Suyazova, I., Safronov, S., Ivanova, V. & 
Sultanova, E. (2020). Development of specialized food prod-
ucts for nutrition of sportsmen. Journal of Critical Reviews. 
7(4), 233-236. (In Russ.). 


7. Gavrilova, N.B., Chernopolskaya, N.L., Rebezov, M.B., 
Shchetinina, E.M., Dogareva, N.G., Likhodeevskaya, O.E., 
Knysh, I.V. & Sanova, Z.S. (2020). Specialized sports nutri-
tion foods: review. International Journal of Pharmaceutical 
Research. 12(2), 998-1003. 


8. Temerbaeva, M.V., Schetinina, E.M., Artemova, E.N., 
Gaidarenko, L.V., Petuhova, E.P. & Nikolaev, I.A. (2020). As-
sessment of safety indicators for the developed functional 
bioyogurt. IOP Conference Series: Earth and Environmental 
Scence, 613 (1). 0120148. (In Russ.). 


9. Khamagaeva, I.S., Shchekotova, A.V., Zhere-
byat'eva, O.A. & Shchetinina, E.M. (2017). Milk-protein con-
centrate enriched with calcium. Polzunovskiy Vestnik. (1). 
24-30. (In Russ.). 


 


Information about the authors 
 


A. B. Ospanov - Doctor of Technical Sciences, 
Professor, Academician of the Academy of Agricultu-
ral Sciences of the Republic of Kazakhstan, Corre-
sponding Member of the National Academy of Sci-
ences of the Republic of Kazakhstan, Chairman of the 
Board of Kazakh Research Institute of Processing and 
Food Industry. 


E. M. Shchetinina - Candidate of Technical Sci-
ences, Associate Professor of the Department of Food 
Technologies, Polzunov Altai State Technical Univer-
sity; head of the department "Technologies for the 
production and processing of livestock products" of 
the Altai State Agricultural University. 


B. O. Kulzhanova - Commercialization Manager-
Patent Specialist, Senior Researcher, Kazakh Re-
search Institute of Processing and Food Industry LLP. 


R. K. Makeeva - Process Engineer Kazakh Re-
search Institute of Processing and Food Industry. 


Авторы заявляют об отсутствии конфликта интересов. 
The authors declare that there is no conflict of interest. 
 


Статья поступила в редакцию 14.10.2021; одобрена после рецензирования 12.11.2021; принята к 


публикации 26.11.2021. 


The article was received by the editorial board on 14 Oct 21; approved after reviewing on 12 Nov 21; ac-


cepted for publication on 26 Nov 21. 






image36.emf






image37.emf



MODERN SCIENCE AND PRACTICE 


 9 


AGRICULTURAL SCIENCES 


 


STUDY OF PHYSICAL AND CHEMICAL COMPOSITION 


AND TECHNOLOGICAL PROPERTIES OF MILK OF 


KAZAKHSTAN SHEEP AND GOAT BREEDS DURING 


THE SUMMER LACTATION PERIOD 


 
Assan Bekeshovich Ospanov 


Doctor of Technical Sciences, Professor, 


Corresponding Member of the National Academy of Sciences of the Republic of 


Kazakhstan, Chairman of the Board of Kazakh Research Institute of Processing and 


Food Industry LLP 
 


Botagoz Ondasynkyzy Kulzhanova 
PhD candidate, Senior Researcher 


"Kazakh Research Institute of Processing and Food Industry" LLP 


 


Raushan Kydyrkhanovna Makeeva 
Senior Researcher 


"Kazakh Research Institute of Processing and Food Industry" LLP 
 


Kazakhstan is an import-dependent country for dairy products, especially for 


cottage cheese and yoghurts, cheeses and powdered milk. The range of domestic 


production is small, functional dairy products are not produced enough by age 


categories. In Kazakhstan, only cow's milk has been industrially mastered, goat's milk 


has been processed in the regions, and sheep's milk is not a source of dairy products 


at all, although there are more than 18 million sheep. According to statistics for 2020, 


the number of goats reached more than 2.2 million. 


In the world, there is a steady growth in the consumption of products from sheep 


and goat milk [1], both all types of dairy products, as well as baby and medical food, 


which is conditioned by the high nutritional value, hypoallergenic properties of sheep 


and goat milk [2]. 


Goat's milk products are more suitable for human health, with a lower frequency 


of allergic reactions [3-5] and are useful for the treatment of other diseases, such as 


gastrointestinal, cardiovascular and stress-related illnesses [6]. When using milk as a 


raw material for the production of yogurt, the most significant indicators are the 


content of proteins, lipids, lactose and minerals [7]. Some researchers point out that 


the composition of sheep and goat milk differs not only in the content of the above-


mentioned key substances [8-10], but also in their type, such as caseins or micellar 


structures [11]. 


The composition and properties of sheep's milk primarily depend on a number of 


physiological factors - breed, variability between individual animals, lactation stage, 


seasonal fluctuations, method of raising and feeding animals, age, various diseases, 
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