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В останні роки в Україні зростає зацікавленість в розвитку молочного вівчарства і козівництва – галузі, які 
здатні давати велику різноманітність цінних продуктів та сировини для забезпечення населення високоякісними 
та безпечними продуктами харчування. Використання у виробництві молочних продуктів профілактичної спря-
мованості з овечого та козиного молока, що мають високу біологічну та харчову цінність, представляє певний 
науковий та практичний інтерес. Метою роботи була порівняльна оцінка молочної продуктивності кіз та овець 
різних порід, що розводять в Україні, фізико-хімічних та технологічних властивостей їх молока. Дослідженнями 
встановлено, що вівці і кози різних порід відрізняються за рівнем молочної продуктивності, фізико-хімічними 
та технологічними властивостями молока. Вміст жиру в молоці овець становив 6,35%, що на 1,85% вище порів-
няно з молоком кіз нубійської породи. Вміст білка в молоці кіз склав 3,70%, що на 1,80 абсолютних відсотка нижче 
порівняно з молоком овець. За вмістом молочного цукру перевага на 0,26% також спостерігалася в молоці овець, 
та склала 4,86% проти 4,60% у молоці кіз. Енергетична цінність молока овець породи лакун значно вище показ-
ника кіз нубійської породи, і становила 100,8 ккал/100 г проти 75,83 ккал/100 г, за рахунок більш високого вмісту 
сухої речовини в молоці овець. За розміром жирових кульок спостерігається деяка перевага овець над козами,  
де домінування становить 13,70% відповідно, що вказує на можливе деяке відстоювання жиру молока овець при 
зберіганні. Дана закономірність підтверджується розподілом жирових кульок за діаметром, де значно більша 
масова частка даної структури розміром від 0,5 до 5 мкм – 57,7% у кіз проти 45,9% у овець. На виготовлення кис-
ломолочного сиру з молока овець витрачається в 2,76 рази менше сировини ніжу кіз, що має важливе практичне 
значення для господарств та підприємств різних форм власності з виробництва і переробки овечого та козиного 
молока. Найбільші витрати молока на отримання 1 кг кисломолочного сиру були у кіз нубійської породи (8,4 кг), 
а в овечому молоці породи лакун (3,1 кг), що пов’язано з часткою білка в їх молоці. Використання у виробництві 
молочних продуктів профілактичної спрямованості з овечого та козиного молока, що мають високу біологічну 
та харчову цінність, представляє певний науковий та практичний інтерес. 
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Вступ. Інтенсивний ріст населення нашої планети 
прямо пропорційний зростанню проблеми забезпечення 
мешканців Землі продуктами харчування тваринного 
походження (молоко, м'ясо, яйця та ін.). Зростаючий 
попит на ці продукти вимагатиме інтенсифікації галузі 
тваринництва. 

Найбільш важливою складовою білків тваринного 
походження, необхідної для нормального функціону-
вання організму людини є амінокислоти, які у достат-
ній кількості містяться у молоці та молочних продуктах 
(Balthazar et al., 2017).

Завдання щодо збільшення обсягів виробництва еко-
логічно чистого молока високої якості безпосередньо 
пов'язане з використанням генетичного потенціалу тва-
рин як вітчизняної, так і зарубіжної селекції при організа-
ції повноцінної годівлі.

Перспективи розвитку молочного вівчарства і козів-
ництва, виробництво молока овець і кіз в багатьох кра-
їнах світу, в тому числі і в Україні безпосередньо пов'я-

зані з дієтичними і цілющими властивостями продукту 
(Mayorov et al., 2019).

В останні роки зріс інтерес до молока кіз, як сиро-
винної основи для виробництва широкого асортименту 
молочних продуктів з високою біологічною цінністю. 
Серед підприємців, керівників фермерських господарств 
виявляється інтерес і до молока овець. З'являються 
господарства, метою яких є розведення високопро-
дуктивних овець молочного напрямку продуктивності 
та отримання від них молочної продукції, в першу чергу 
для виробництва сирів (Turynskiy et al., 2020).

У країнах із розвиненим козівництвом козине 
молоко широко використовується для виробництва 
сирів, йогурту та інших кисломолочних продуктів. 
Козине молоко, з урахуванням його фізико-хіміч-
них властивостей та деяких інших параметрів, вва-
жається більш прийнятним порівняно з коров'ячим 
для виробництва продуктів дитячого харчування  
(Usenko et al., 2021).
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Зростає попит на козине молоко та продукцію 
з нього, який пояснюється загальносвітовим інтересом 
до натурального та екологічно чистого продовольства. 
Білки та жири козиного молока через будову молекул цих 
речовин легко засвоюються в організмі людини (Ochoa-
Flores et al., 2021). Особливий інтерес становлять гіпо-
алергенні та біологічні властивості козиного молока. 
Технологія виробництва продуктів з козиного молока 
потребує серйозного теоретичного та практичного опра-
цювання. Високотехнологічні харчові продукти на основі 
козиного молока, сири та інші білкові продукти можуть 
забезпечити раціональне, повноцінне та здорове харчу-
вання населення (Bittante et al., 2022). 

У нашій країні асортимент продуктів, що виробля-
ються з козиного молока, нині поступово зростає. Разом 
з тим перспективи переробки молока даної категорії дуже 
широкі, що пов'язано зі збільшенням споживчого попиту. 
В даний час очевидно, що в Україні галузь козівництва стає 
з кожним роком все популярнішою (Kovalchuk et al., 2021). 

Однією з найпоширеніших порід кіз у молочному 
козівництві України є нубійська, поряд з якою деяких 
господарствах використовуються альпійська і заанен-
ська породи. У молочному вівчарстві найпоширенішою 
є порода лакун (Selionova et al., 2022). Так як вівці і кози 
різних порід суттєво різняться за показниками продук-
тивності та складом молока, то виникає необхідність 
у проведенні всебічної оцінки цих тварин для найбільш 
ефективного та цілеспрямованого їх використання. 
Використання у виробництві молочних продуктів профі-
лактичної спрямованості з овечого та козиного молока, 
що мають високу біологічну та харчову цінність, пред-
ставляє певний науковий та практичний інтерес.

Матеріали і методи досліджень. Дослідження хар-
чової цінності молока овець і кіз проводили на базі фер-
мерського господарства «Січеславське» Синельників-
ського району Дніпропетровської області. 

Матеріалом для проведення дослідження були: 
молоко овець породи лакун та молоко кіз нубійської 
породи.

Оцінку якості молока здійснювали за фізико-хіміч-
ними показниками (масовою часткою (М. ч.) жиру, про-
теїну, лактози, сухих речовин, густини), за показниками 
титрованої і активної кислотності згідно ДСТУ 3624-90; 
визначення кількості ЖК в 1 см3 молока та їх розмірів за 
методом у власній модифікації – Т.М. Рижкової (Ryzhkova 
& Bondarenko, 2011).

Вміст жиру, визначали кислотним методом за Гербе-
ром; кількість білку – методом формального титрування; 
лактози – рефрактометрично; золи а енергетичну цін-
ність − розрахунковим методом; характеристика жиро-
вої фази молока ‒ кількість та діаметр жирових кульок  
(у камері Горяєва з використанням мікроскопа).

Середній діаметр жирових кульок визначали за фор-
мулою:

d = (d1c1 + d2c2 + …+dncn) / A,
де 	 d – середній діаметр жирових кульок у мкм; 
	 dn – фактичний діаметр жирових кульок у мкм;
	 сn – кількість жирових кульок з однаковим діаметром; 
	 А – загальна сума виміряних жирових кульок.

Під час проведення експериментальних досліджень 
дотримувались міжнародних вимог «Європейської кон-
венції захисту хребетних тварин, що використовуються 
в експериментальних та інших наукових цілях» (Стра-
сбург, 1986 р.), та відповідного Закону України «Про 
захист тварин від жорстокого поводження» № 3447-IV 
від 21.06.2006 р. 

Отриманий цифровий матеріал оброблено методом 
варіаційної статистики із застосуванням програмного 
забезпечення Microsoft Office Excel.

Результати досліджень. Молоко як рідина органіч-
ного походження має відповідні біохімічні особливості. 
На прояв специфічних властивостей впливають компо-
ненти, що входять до складу даної рідини. Будь-які зміни 
частки основних складових компонентів молока супро-
воджуються відповідною зміною біохімічних властивос-
тей. Основними структурними елементами молока, від 
яких залежить його калорійність та технологічність при 
подальшій переробці є: жир, білок, молочний цукор – 
лактоза та мінеральні речовини – зола. Прояв основних 
біохімічних властивостей таких як кислотність, густина, 
в’язкість залежить від білків в молоці. Частка мінераль-
них речовин впливає на електропровідність та кис-
лотність. Таким чином основні біохімічні властивості 
залежать від хімічного складу. Результати досліджень 
біохімічних показників кіз і овець наведено в таблиці 1.

Визначення масової частки білка молоці має велику 
практичну значимість, так як від цього показника зале-
жать поживна цінність молока та вихід молочних про-
дуктів з високою концентрацією молочного білка (сир), 
більше того, можна виключити такі види фальсифікацій, 
як додавання води та подвійна фальсифікація.

З даних таблиці видно, що кращі показники фізико- 
хімічного складу молока мають вівці породи лакун.

Одним з основних показників складу та якості 
молока – це вміст молочного жиру. Він визначає харчову 
цінність молока та молочних продуктів, надає їм м'який 
та приємний смак, впливає на структуру та консистен-
цію. В хімічному складі молока овець породи лакун вміст 
жиру становив 6,35%, що на 1,85% вище порівняно 
з молоком кіз нубійської породи. 

Білок молока визначає не тільки його поживну цін-
ність, але і його технологічні властивості, якість отриманих  

Таблиця 1 
Фізико-хімічні показники  

овечого і козиного молока, n = 20

Показник Молоко
козине овече

Жир,% 4,5 ± 0,15 6,35 ± 0,18
Білок,% 3,7 ± 0,19 5,5 ± 0,24
Молочний цукор,% 4,6 ± 0,37 4,86 ± 0,13
Мінеральні солі,% 0,86 ± 0,01 0,9 ± 0,19
Суха речовина,% 13,6 ± 0,24 17,2 ± 0,17
Кислотність, 0Т 18,5 ± 0,12 24,1 ± 0,15
Густина, 0А 27,4 ± 0,19 36,1 ± 0,18
Енергетична 
цінність молока, 
ккал/100 г

75,88 ± 0,29 100,8 ± 0,35
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кисломолочних напоїв, кисломолочних продуктів, таких 
як кисломолочний сир, бринза та ін. Вміст білка в молоці 
кіз склав 3,70%, що на 1,80 абсолютних відсотка нижче 
порівняно з молоком овець. За вмістом молочного цукру 
перевага на 0,26% також спостерігалася в молоці овець, 
що склала 4,86% проти 4,60% у молоці кіз. 

Дана закономірність підтверджується попередніми 
дослідженнями якісних характеристик молока овець 
романівської породи підтверджується залежність рівня 
жиру та білку в молоці від віку тварин та знаходиться 
в межах 6,45–6,60% по жиру та 4,78–5,20% за білком 
(Pokhyl & Mykolaichuk, 2020).

Відомо, що густина молока залежить від його хімічного 
складу: знижується при збільшенні вмісту молочного жиру 
і підвищується при збільшення кількості білків, лактози 
та солей. У наших дослідженнях щільність молока овець 
та кіз знаходиться в межах 1027,4 кг/м3 – 1036,1 кг/м3.

Ще одним із важливих показників молочної сировини при 
його подальшій переробці є масова частка сухих речовин. 
Після видалення з молока вологи залишається суха речо-
вина, яка включає всі складові частини молока, такі як жир, 
білки, молочний цукор, мінеральні речовини та ін. У молоці 
овець породи лакун рівень сухої речовини становив 17,2%, 
а в молоці кіз нубійської породи – 13,6% (– 3,6%).

Рівень сухої речовини в молоці овець романівської 
породи знаходиться в межах 3,8–5,2%, що підтверджує 
твердження про значну поживну цінність молока як кор-
мовий засіб для ягнят та сировину для виготовлення 
крафтових сирів (Pokhyl & Mykolaichuk, 2020).

Велике значення в переробці молочної сировини 
та впливу на якість молочної продукції має показник титро-

ваної кислотності. Кислотність молока зумовлена присут-
ністю в ньому кислих білків і мінеральних солей, лимонної 
кислоти та розчиненого діоксиду вуглецю. Кислотність 
може збільшуватися і є основним критерієм оцінки свіжості 
молока під час зберігання. Більш високе значення титро-
ваної кислотності в овечому молоці (24,1 °Т) в порівнянні 
з молоком кіз (18,5 °Т), що ймовірно обумовлено підвище-
ним вмістом білка та мінеральних речовин у ньому.

Енергетична цінність молока овець породи лакун 
значно вище показника кіз нубійської породи, що стано-
вило 100,8 ккал/100 г проти 75,8 ккал/100 г, за рахунок 
більш високого вмісту в молоці овець сухої речовини.

Дисперсність жирових кульок зумовлює ступінь 
засвоєння молока. За розміром та кількістю жирових 
кульок можна судити про поживну та технологічну цін-
ність молочного жиру. Жир козиного молока представле-
ний у вигляді дрібних жирових кульок (порядку 3–4 мкм), 
що забезпечує розвинену поверхню жирової фази 
(площа поверхні жирових кульок більша). Більш дрібні 
жирові кульки зумовлюють виділення мутної сироватки, 
в якій міститься підвищений відсоток жиру та білку. Але 
ця закономірінсть визначає особливості консистен-
ції сирів з молока кіз: вона, як правило, буває ніжною, 
маслянистою, танучою, дрібнодисперсною. Жир ове-
чого молока в середньому характеризується наявністю 
дрібних жирових кульок (в 1 мм3 молока овець − 6 млрд 
жирових кульок), тому їх молоко гомогенне, легко засво-
юється і не змінює свого стану в сирному згустку, забез-
печуючи високий відсоток виходу сиру.

Отримані нами лабораторні дані щодо визначення 
кількості жирових кульок у молоці (табл. 2), виявили під-
вищений їх рівень у молоці овець в порівнянні з анало-
гічними показниками молока кіз, (домінування становить 
29,1%). Дана особливість підтверджується попередніми 
аналізами молока на масову частку жиру в ньому.

Рівномірність розподілу жиру в молоці різного похо-
дження залежить від розміру жирових кульок в ньому. Чим 
більше їх розмір, тим швидше проходить відстоювання 
жирової фази молока під час тривалого зберігання. За 
розміром жирових кульок спостерігається деяка перевага 
овець над козами, де домінування становить 13,8% від-
повідно, що вказує на можливе деяке відстоювання жиру 
молока овець при зберіганні. Дана закономірність під-
тверджується розподілом жирових кульок за діаметром, 
де значно більша масова частка даної структури розмі-
ром від 0,5 до 5 мкм, 57,7% у кіз проти 45,9% у овець. 

Встановлено, що овече молоко характеризується 
наявністю жирових кульок, з переважним розміром 
менше 3,5 мкм, тоді як розмір жирових кульок козиного 
молока варіюється

Поряд з використанням овечого і козиного молока 
в натуральному вигляді, велику зацікавленість представ-
ляє процес його переробки з подальшим виготовленням 
кисломолочної продукції, асортимент якої постійно роз-
ширяється у зв'язку з зростанням зацікавленості до про-
блеми здорового харчування у населення.

Для вивчення технологічних властивостей молока 
овець і кіз нами було проведено виробництво кисломо-
лочного сиру (табл. 3).

Таблиця 2 
Характеристика жирової фази молока 

Показник молока Порода
Нубійська Лакун

Кількість жирових кульок 
в 1 мл молока, млрд 4,56 ± 0,48 5,89 ± 0,35

Середній діаметр 
жирових кульок, мкм 4,35 ± 0,42 4,95 ± 0,49

Кількість жирових 
кульок за величиною 
діаметром,%:
– до 2,5 мкм 22,5 ± 2,13 18,4 ± 2,29
– від 2,5 до 5,0 мкм 35,2 ± 3,62 27,5 ± 3,75
– від 5,0 до 7,5 мкм 22,7 ± 2,19 39,6 ± 2,83
– більше 7,5 мкм 19,6 ± 3,64 14,5 ± 1,46

Таблиця 3
Технологічні властивості молока овець і кіз  

при виробництві кисломолочного сиру, n = 20

Показники Порода
Нубійська Лакун

Надій, кг 48,0 24,0
Молочний білок, од. 3,7 5,5
Витрати молока  
на 1 кг кисломолочного сиру, кг 8,4 3,1

Вихід готової продукції, кг 5,71 7,74
% 11,9 32,3
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Встановлено, що кількість готового продукту виро-
бленого з овечого молока породи Лакун і з молока кіз 
породи Нубійська мали деякі відмінності. Згідно прове-
дених досліджень на виготовлення 1 кг кисломолочного 
сиру витрачають 8,4 кг молока кіз та 3,1 кг молока овець, 
при виході готової продукції відповідно 5,71 кг у кіз проти 
7,74 кг у овець, що становить 11,9% проти 32,3% від 
отриманого молока.

Обговорення. В галузі тваринництва існують інтен-
сивні та екстенсивні (нішеві) напрями виробничого спря-
мування з отриманням продуктивних показників. Одним 
з таких нішевих напрямів виробництва органічної про-
дукції є отримання молока від кіз та овець, що за остан-
ній час мають значний розвиток в багатьох країнах євро-
пейської спільноти та Азії (Kawęcka & Pasternak, 2022).

Враховуючи національні традиції, а також джерело 
крафтової продукції на різних континентах основною сиро-
виною при виробництві різноманітних продуктів харчу-
вання є овече та козине молоко, що отримане від здорових 
сільськогосподарських тварин (Kawęcka et al., 2020). 

Молоко є єдиною складною фізико-хімічною систе-
мою органічного походження, на властивості якої впли-
вають компоненти, що містяться в ньому. Відповідно 
будь-які зміни в стані складових частин молока супрово-
джуватимуться змінами його фізико-хімічних властивос-
тей (Kravchenko et al., 2021). Структурними компонен-
тами впливу на дану систему є жир, білок, лактоза, зола, 
що забезпечують рівень сухої речовини та калорійність 
молока як сировини для подальшої переробки. Спосте-
рігаються деякі відмінності за рівнем зазначених компо-
нентів в молоці овець і кіз (Ochoa-Flores et al., 2021). Дані 

закономірності ґрунтуються на різниці в жировій фрак-
ції та її морфо-функціональному стані, за часткою біл-
кової фракції, що забезпечує технологічність сировини 
при виробництві кисломолочних продуктів (Moatsou & 
Sakkas, 2019). Від кількісного вмісту білків залежить кис-
лотність та в'язкість молока. Мінеральні речовини мають 
також сильний вплив на кислотність та електролітичні 
процеси в молоці (Prylipko et al., 2022).

Компонентна складова сухої речовини молока фор-
мує його калорійність як сировини та подальшу споживчу 
цінність продукту харчування з нього. За вищезазначе-
ними складовими спостерігаються відмінності в основних 
технологічних особливостях молока кіз та овець, що 
є нішевою сировиною для молокопереробної промисло-
вості (Park, 2007).

Поряд з використанням овечого і козиного молока 
в натуральному вигляді, велику зацікавленість представ-
ляє процес його переробки з подальшим виготовленням 
кисломолочної продукції, асортимент якої постійно роз-
ширяється у зв'язку з зростанням зацікавленості до про-
блеми здорового харчування у населення.

Висновки. З метою розширення виробництва асорти-
менту кисломолочних продуктів високої якості рекоменду-
ємо використовувати молоко кіз нубійської породи та овець 
породи лакун, що дасть можливість задовольнити потреби 
населення в виробництві екологічно-чистих продуктів хар-
чування та дозволить збільшити зовнішньо-торгівельний 
баланс країни, сприятиме вирішенню проблеми зайня- 
тості населення на селі, а також підвищить мотивацію 
збільшення поголів'я кіз та овець у приватних та фермер-
ських господарствах різних форм власності.
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Features and nutritional value of sheep and goat milk
In recent years, there has been a growing interest in the development of dairy sheep and goat breeding in Ukraine – 

industries capable of providing a wide variety of valuable products and raw materials to provide the population with high-quality 
and safe food. The use in the production of preventive dairy products from sheep and goat milk, which have high biological 
and nutritional value, is of certain scientific and practical interest. The aim of the work was a comparative assessment of milk 
productivity of goats and sheep of different breeds bred in Ukraine, physico-chemical and technological properties of their 
milk. Research has established that sheep and goats of different breeds differ in the level of milk productivity, physico-
chemical and technological properties of milk. The fat content in sheep's milk was 6.35%, which is 1.85% higher compared 
to the milk of Nubian goats. The protein content in goat milk was 3.70%, which is 1.80 absolute percent lower compared 
to sheep's milk. In terms of milk sugar content, a 0.26% advantage was also observed in sheep's milk, and it was 4.86% 
against 4.60% in goat's milk. The energy value of Lacun sheep milk is significantly higher than that of Nubian goats, and was 
100.8 kcal/100 g versus 75.83 kcal/100 g, due to the higher content of dry matter in sheep milk. According to the size of fat 
globules, there is some advantage of sheep over goats, where the dominance is 13.70%, respectively, which indicates 
a possible accumulation of fat in sheep's milk during storage. This regularity is confirmed by the distribution of fat globules 
by diameter, where the mass fraction of this structure with a size from 0.5 to 5 μm is much larger – 57.7% in goats versus 
45.9% in sheep. 2.76 times less raw materials are used to make sour milk cheese from sheep's milk than goat's milk, which 
is of important practical importance for farms and enterprises of various forms of ownership involved in the production 
and processing of sheep and goat milk. The highest consumption of milk for obtaining 1 kg of sour milk cheese was in goats 
of the Nubian breed (8.4 kg), and in sheep milk of the Lacun breed (3.1 kg), which is related to the proportion of protein 
in their milk. The use in the production of preventive dairy products from sheep and goat milk, which have high biological 
and nutritional value, is of certain scientific and practical interest.

Key words: chemical composition of milk, fat, protein, milk sugar, sheep and goat milk, energy value, size of fat globules.


