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А ННОТА Ц И Я
В последние годы заметно возрос интерес к использованию кобыльего молока в питании человека, а так-
же к применению этого продукта для лечения и профилактики таких заболеваний, как, например, гепатит, 
хронические патологии желудочно-кишечного тракта, туберкулез и  пр. Полезные свойства молока кобыл 
обусловлены в первую очередь его существенными отличиями от повсеместно распространенного коровьего 
молока. Многочисленные исследования свидетельствуют о том, что потребление кисломолочных продуктов 
обеспечивает различные преимущества для здоровья, а использование пробиотических культур в составе 
заквасок для кисломолочных продуктов позволяет добавить продукту ряд функциональных свойств. Одна-
ко единственный доступный на рынке кисломолочный продукт из кобыльего молока — это кумыс. В свя-
зи с  этим создание новых кисломолочных продуктов на основе кобыльего молока является актуальным 
и востребованным. Были разработаны кисломолочные продукты на основе кобыльего молока и кобыльего 
молока с добавлением коровьего с использованием ассоциации, состоящей из закваски для йогурта и про-
биотического штамма L. rhamnosus F. Целью работы являлось определение функциональных свойств кисло-
молочных продуктов на основе кобыльего молока и кобыльего молока с добавлением коровьего методами 
in  vitro. Доказано, что продукты обладают высокой общей антиоксидантной емкостью, антирадикальной 
и антимикробной активностями, а также низким значением атерогенности (1,22); отношение общего содер-
жания гипохолестеринемических к гиперхолестеринемическим жирным кислотам составляет 1,40.
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A BST R ACT
In the last few years, there has been a growing interest in the use of mare’s milk for human nutrition as well as in 
the use of this product for treatment and prevention of diseases such as hepatitis, chronic pathologies of the gas-
trointestinal tract, tuberculosis and others. The beneficial properties of mare’s milk are determined first of all by its 
significant differences from ubiquitous cow’s milk. Many studies show that consumption of fermented milk products 
offers various advantages for health and the use of probiotic cultures in the composition of starters for fermented 
milk products allows imparting several functional properties to a product. However, kumis is the only available fer-
mented milk product from mare’s milk on the market. Therefore, the development of new fermented milk products 
based on mare’s milk is topical and highly demanded. Fermented milk products were developed based on mare’s milk 
and mare’s milk with addition of cow’s milk using the association consisted of the starter for yogurt and the probiotic 
strain L. rhamnosus F. The aim of the work was to determine functional properties of fermented milk products based 
on mare’s milk and mare’s milk with addition of cow’s milk by in vitro methods. It was proved that the products had 
the high total antioxidant capacity, antiradical and antimicrobial activities as well as the low value of atherogenicity 
(1.22); the ratio of hypocholesterolemic fatty acids to hypercholesterolemic fatty acids is 1.40.
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1. Введение
Среди огромного количества различных продуктов жи-

вотного и растительного происхождения наиболее ценными 
в пищевом отношении, являются молоко и молочные про-
дукты. Основные компоненты молока: молочный жир, белок 
и  молочный сахар (лактоза) специфичны. Они содержатся 
только в молоке. Важное место в рационе питания человека 
занимает коровье молоко. В пищевых целях помимо коро-
вьего молока употребляется овечье, козье, верблюжье, кобы-
лье, оленье, ослиное и молоко некоторых других животных. 
Молоко различных животных неодинаково по составу, что 
связано с  их видовыми особенностями, условиями обита-
ния и кормления. Определенный интерес вызывает кобылье 
молоко, которое значительно отличается от молока других 
сельскохозяйственных животных и  наиболее приближено 
по составу к женскому.

Традиционно кобылье молоко широко применяется 
у  многих народов мира. Его используют в  питании людей 
с пищевой аллергией, в частности аллергией на коровье мо-
локо, а также в технологиях специализированных пищевых 
продуктов для диетического лечебного и диетического про-
филактического питания.

Основной продукт молочного коневодства — кумыс. 
В России в настоящее время производится около пяти тысяч 
тонн кобыльего молока в  год. Широкое его использование 
в  молочной промышленности перспективно [1]. Кобылье 
молоко значительно отличается от молока других сельско-
хозяйственных животных по содержанию основных компо-
нентов, специфическому составу молочного жира и  белка 
(Таблица 1).

Таблица 1. Состав молока от различных видов 
млекопитающих

Table 1. Composition of milk from different mammalian species

Млеко-
питающее

Общий 
белок Казеин

Сыворо-
точные 
белки

Жиры Угле-
воды Зола

% % % % % %

Человек 1,2 0,5 0,7 3,8 7,0 0,2

Лошадь 2,2 1,3 0,9 1,7 6,2 0,5

Корова 3,5 2,8 0,7 3,7 4,8 0,7

Буйволица 4,0 3,5 0,5 7,5 4,8 0,7

Коза 3,6 2,4 0,9 4,1 4,7 0,8

Овца 5,8 4,9 0,9 7,9 4,5 0,8

Молоко кобылы представляет собой белую жидкость го-
лубоватого оттенка, менее жирное и более жидкое, чем ко-
ровье молоко. Имеет сладковатый, несколько терпкий вкус, 
обусловленный повышенным содержанием сахара. По со-
держанию молочного сахара, белка, минеральных солей ко-
былье молоко сходно с женским и существенно отличается 
от коровьего молока (Таблица 1) [2].

В коровьем молоке из белков преобладает казеин, кото-
рый составляет около 85% всех белковых веществ, на долю 
сывороточных белков (альбумина и  глобулина) приходит-
ся 15%. В  коровьем молоке растворимые белки (альбумин, 
глобулин) составляют 15%, в  кобыльем молоке — до 49,3%, 
в женском молоке — 75,5%. Поэтому коровье молоко относят 
к казеиновому, а кобылье молоко, как и женское — к альбу-
миновому [3,4]. Кроме того, казеин коровьего молока при 
скисании даёт плотный сгусток, а казеин кобыльего и жен-
ского выпадает в форме мелких хлопьев, почти не ощутимых 
на языке и  не меняющих консистенцию жидкости. Белки 
кобыльего молока более полноценны и  легкоусвояемы, по 
химическому составу и  биологическим свойствам прибли-
жены к белкам женского молока. Кобылье молоко полностью 

обеспечивает потребность детей младшего возраста в мине-
ральных веществах, необходимых для растущего организма.

Как по общему количеству, так и  по содержанию неза-
менимых аминокислот белки кобыльего молока настолько 
же биологически полноценны, насколько белки женского 
молока. Так, при отсутствии или недостаточном содержа-
нии незаменимых аминокислот в  организме нарушается 
образование тканевых белков, ферментов, антител, белков 
крови, белковоподобных гормонов и  других физиологиче-
ски важных соединений, что приводит к изменению обмена 
веществ и нарушению жизнедеятельности организма.

Кобылье молоко от коровьего различается по количе-
ственному и химическому составу жира. Жировые шарики 
кобыльего молока имеют несколько меньшие размеры, чем 
жировые шарики коровьего молока, средний их диаметр — 
2,1 мкм, шарики диаметром до 3 мкм составляют 89%, от 3 
до 6 мкм — 9%. Жировые шарики коровьего молока имеют 
диаметр от 0,5 до 22 мкм, основное их количество составля-
ет 2–3 мкм. Поэтому кобылье молоко никогда не отстаива-
ется, т. е. не дает сливок и не сбивается в масло. Благодаря 
малому размеру жировых шариков кобыльего молока, жир 
кобыльего молока быстрее гидролизуется и  лучше усваи-
вается организмом. Качество жира кобыльего молока пре-
восходит качество жира коровьего молока [1,2,4,5]. Жир 
кобыльего молока богат ненасыщенными кислотами, среди 
которых преобладают линолевая, арахидоновая и особенно 
линоленовая кислоты.

Кобыльему молоку характерно соотношение ненасы-
щенных жирных кислот к  насыщенным в  липидной фазе 
1,3, тогда как у коровьего — 0,45, у него сбалансированный 
аминокислотный состав и,  как следствие, кобылье молоко 
отличается высокой усвояемостью белков [6,7].

Молочный сахар кобыльего молока содержится в количе-
стве 6,5%, т. е. в полтора раза выше, чем в коровьем молоке. 
Лактоза кобыльего молока является высокоактивным бифи-
догенным фактором, что обусловливает его незаменимость 
в продуктах детского и лечебно-профилактического питания.

Использование культур (Streptococcus salivarius subsp. 
thermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus и Lactoba-
cillus rhamnosus F) при производстве кисломолочных продук-
тов, помимо улучшения функционально-технологических 
свойств продукта, может способствовать повышению сро-
ков хранения и  биологической активности продукта. Так, 
штамм L. rhamnosus F обладает выраженной антимикробной 
активностью против E. coli, S. Aureus и S. typhimurium, K. pneu-
moniae [8,9]; характеризуется природной устойчивостью 
к  широкому спектру антибактериальных препаратов [10]; 
при сквашивании молока способен высвобождать биоак-
тивные пептиды, обладающие антиоксидантными и  гипо-
тензивными свойствами [11]. В клинических исследованиях 
показано, что L. rhamnosus (в  капсулах) улучшает чувстви-
тельность к инсулину 12].

L. bulgaricus и L. acidophilus способствует снижению уровня 
холестерина в крови пациентов при ежедневном их употре-
блении в виде капсул в течение 16 недель. В исследованиях 
in vitro установлено, что штаммы лактобацилл L. acidophilus, 
L.  Bulgaricus и  L. casei ATCC393 при внесении в  среду холе-
стерина, снижают его уровень в  среде, что сопровождалось 
повышением концентрации копростанола. Выявленный ги-
похолестеринемический эффект обусловлен наличием вну-
триклеточной и внеклеточной холестеринредуктазы, которая 
превращает холестерин в  копростанол [13]. Также установ-
лено, что L. bulgaricus и L. rhamnosus обладают гепатопротек-
торными эффектами и подавляют воспалительные реакции; 
L. bulgaricus способствует улучшению  почечной дисфункции 
и может нейтрализовать секрецию воспалительных  факторов, 
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регулируя сигнальный путь NF-κB, а также предотвращая вос-
палительное повреждение [14].

Целью проведения исследований являлось определение 
функциональных свойств кисломолочных продуктов на ос-
нове кобыльего молока и кобыльего молока с добавлением 
коровьего.

2. Объекты и методы
Объектами исследования являлись образцы кисломолоч-

ных продуктов на основе кобыльего молока (Образец 1), на 
основе кобыльего молока с добавлением коровьего молока 
(Образец 2) и кисломолочный продукт на основе коровьего 
молока с термофильными бактериями (Образец 3).

Состав продуктов приведен в Таблице 2.

Таблица 2. Основные показатели состава 
исследуемых продуктов

Table 2. Main indicators of the composition of the studied products

Наименование 
показателя

Наименование 
кисломолочного продукта

Образец 1 Образец 2 Образец 3

Массовая доля жира, % 2,0 2,2 3,3

Массовая доля белка, % 2,9 2,8 3,0

Массовая доля углеводов, % 12 6,7 4,7

На основании данных о жирнокислотном составе  сырья 
и продукта на основе кобыльего молока с добавлением ко-
ровьего молока (Таблица 3)  были рассчитаны индекс ате-
рогенности (ИА) [15,16], отношение общего содержания 
гипохолестеринемических жирных кислот к  гиперхолесте-
ринемическим жирным кислотам (H/H ratio) [17]. Расчеты 
проводились по формулам, приведенным ниже.

Таблица 3. Жирнокислотный анализ сырья и продукта
Table 3. Fatty acid analysis of the raw material and products

Жирные кислоты, 
г/100 г

Молоко Продукт с соотно-
шением кобыльего 

и коровьего 
молокакобылье коровье

Насыщенные:

Масляная — 0,11 0,027

Капроновая следы 0,08 0,02

Каприловая 0,04 0,04 0,04

Каприновая 0,09 0,00 0,06

Лауриновая 0,09 0,1 0,092

Миристиновая 0,11 0,51 0,2

Пальмитиновая 0,30 0,64 0,38

Стеариновая 0,03 0,35 0,1

Мононенасыщенные:

Пальмитолеиновая 0,1 0,09 0,097

Олеиновая 0,32 0,78 0,43

Полиненасыщенные:

Линолевая 0,19 0,09 0,16

Линоленовая 0,44 0,03 0,33

Арахидоновая — 0,09 0,022

На основании данных о жирнокислотном составе сырья 
и продуктов на основе ККобМ и КобМ/КорМ был рассчитан 
индекс атерогенности (ИА) [18,19], указывающий на связь 
между суммой проатерогенных жирных кислот и  суммой 
неэтерифицированных жирных кислот по формуле:

 ИА = 
[C12:0 + (4 × C14:0) + C16:0]

ΣНЭЖК
 (1)

Отношение общего содержания гипохолестеринеми-
ческих жирных кислот к  гиперхолестеринемическим ЖК 
(H/Hratio) рассчитывали по формуле: 

 H
Hratio

 = 
(cis C18:1+ΣПНЖК)

(C12:0 + C14:0 + C16:0) (2)

Известно, что антиоксидантными свойствами обладают 
многие продукты питания, а сами антиоксиданты способны 
нейтрализовать свободные радикалы путем переноса элек-
трона и/или атома водорода (механизмы SET и HAT, соот-
ветственно). Поэтому комплексную оценку антиоксидант-
ного потенциала образцов исследовали двумя методами, 
позволяющих определить антирадикальную активность, по-
казывающую способность образца ингибировать свободные 
радикалы, и общую антиоксидантную емкость (ОАЕ), харак-
теризующую концентрацию антиоксидантов в эквиваленте 
кверцетина.

Антирадикальную активность измеряли методом DPPH 
(the DPPH radical scavenging activity, RSA%), который счита-
ется достоверным и  простым анализом для оценки погло-
щающей активности, поскольку соединение DPPH является 
стабильным радикалом, и  его не нужно генерировать, как 
в других анализах антирадикальной активности. Метод DPPH 
является смешанным методом и учитывает все антиоксидан-
ты, действующие по механизму SET (single electron transfer) 
и  по механизму HAT (hydrogen atom transfer). ОАЕ образ-
цов определяли методом FRAP (Ferric Reducing Antioxidant 
Power), учитывающего антиоксиданты, действующие по ме-
ханизму SET (single electron transfer). Выбор данных методов 
обоснован тем, что методы DPPH и FRAP являются наиболее 
применимыми для изучения образцов животного происхож-
дения, тогда как ORAC (Oxygen Radical Absorbance Capacity) 
чаще используется для изучения водорастворимых образцов, 
в частности растительных компонентов, напитков, лекарств, 
и  позволяет определить общую антиоксидантную емкость, 
выражаемую в  эквиваленте trolox. В  случае образцов жи-
вотного происхождения необходимо подбирать методики 
пробоподготовки, поскольку белковые молекулы способны 
снижать флуоресценцию, на которой основан данный метод.

Для получения экстрактов образцы кисломолочного про-
дукта тщательно перемешивали до получения гомогенной 
субстанции, после чего отбирали 10 г образца и смешивали 
с  10 мл 96% этанола, тщательно перемешивали и  выдер-
живали в течение 20 ч при 22 ± 2  °C. Полученный экстракт 
фильтровали через фильтровальную бумагу для количест-
венных анализов с  массовой долей золы до 0,03% (ФБ-III, 
ГОСТ 12026–76 1). Экстракты хранили при минус 40 °C.

Общую антиоксидантную емкость образцов кисломолоч-
ных продуктов определяли методом FRAP на спектрофото-
метре СФ-2000 (Спектр, Россия) в соответствии с методикой 
Benzie и Strain в авторской модификации [20].

Реактив FRAP готовили посредством смешивания 0,3 М 
ацетатного буфера (рН  3,6), 10 мМ раствора фотометриче-
ского реагента 2,4,6-Tris(2-pyridyl)-s-triazine (Sigma-aldrich, 
Швейцария), растворенного в  40 мМ соляной кислоте, 
и  20 мМ водного раствора хлорида железа (III) (PanReac 
AppliChem, Испания) в соотношениях 10:1:1.

Для измерения ОАЕ экстрактов кисломолочных продук-
тов готовили реакционную смесь: 1,45 мл свежеприготов-
ленного реактива FRAP и 50 мкл образца или дистиллиро-
ванной воды в качестве контрольной пробы. Реакционную 
смесь инкубировали в течение 30 мин при 37 ºС в темноте, 
после чего регистрировали оптическую плотность при дли-
не волны 594 нм.

1 ГОСТ 12026–76 «Бумага фильтровальная лабораторная. Техниче-
ские условия». Москва: Стандартинформ, 2005. — 7 с.
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Общую антиоксидантную емкость рассчитывали по гра-
дуировочному графику (R2 = 0,9988), для построения которо-
го использовали раствор кверцетина (Sigma-aldrich, Индия) 
в диапазоне концентраций 1 мкМ-250 мкМ. Результат выра-
жали в нмоль-экв. кверцетина / г продукта.

Антирадикальную активность образцов кисломолочных 
продуктов определяли методом DPPH в соответствии с мето-
дикой [21]. Для проведения анализа к 1,45 мл 75 мкМ раствора 
DPPH-2,2-diphenyl-1picrylhydrazyl (ChemCruz, Santa Cruz Bio-
technology, США) приливали 50 мкл экстракта или метанола 
в качестве контрольной пробы.

Реакционную смесь инкубировали в  течение 30 мин 
в темноте при температуре 22 ± 2 °C. Оптическую плотность 
регистрировали при длине волны 517 нм.

Антирадикальную активность рассчитывали по форму-
ле, выражая в  процентах активности улавливания свобод-
ных радикалов DPPH (RSA%).

 DPPH RSA (%) = 
Dk – Do

Dk

 × 100% (3)

где Dk — оптическая плотность контрольной пробы,
 Do — оптическая плотность образца.

Измерения проводили в трех повторностях.
При изучении спектра антимикробной активности раз-

работанного кисломолочного продукта в  качестве тест-
культур использовали S. aureus АТСС 6538, E. coli АТСС 25922, 
Salmonella typhimurium. Антимикробную активность опреде-
ляли диско-диффузионным методом.

Тестируемые штаммы E. coli В-125, S.  typhimurium 
и  S.  aureus АТСС 6538 культивировали при температуре 
(37 ± 1) °C в течение 24 ч на скошенном агаре. Затем готовили 
суспензию клеток, которую в количестве 1% вносили в ре-
генерированную питательную среду СПА при температуре 
(45 ± 2) °C, тщательно перемешивали и разливали в стериль-
ные чашки Петри так, чтобы высота слоя питательной среды 
составляла 5 мм. После застывания питательной среды дела-
ли лунки стеклянной трубочкой диаметром 5 мм, в которые 
вносили 50 мкл кисломолочного продукта.

Чашки выдерживали при комнатной температуре в тече-
ние 3 ч, затем термостатировали при температуре (37 ± 1) °C. 
Измерение зон ингибирования проводили через 24 ч.

3. Результаты и обсуждение
В  соответствии с  приведенными в  разделе «Материалы 

и  методы» формулами, индекс атерогенности кобыльего 
молока составил 0,79; коровьего молока — 2,57; кисломолоч-
ного продукта с соотношением кобыльего и коровьего мо-
лока — 1,22. Данный показатель указывает на связь между 
суммой проатерогенных жирных кислот и суммой неэтери-
фицированных жирных кислот. Чем ниже ИА, тем больше 
положительный эффект. В  соответствии с  данными о  том, 
что индекс атерогенности в зависимости от вида сырья мо-
жет варьировать в  диапазоне от 0,03 до 3,58, для продук-
тов — от 1,42 до 5,13 [22], при этом для молока на разных эта-
пах лактации показан диапазон от 4,08 до 5,13 [23], можно 
отметить низкие индексы атерогенности как для кобыльего 
молока, так и для кисломолочного продукта на его основе.

Отношение общего содержания гипохолестеринемиче-
ских жирных кислот к гиперхолестеринемическим жирным 
кислотам составляло 1,90 для кобыльего молока; 0,79 — для 
коровьего молока; 1,40 — для кисломолочного продукта 
с  соотношением кобыльего и  коровьего молока. Для мо-
лочных продуктов из коровьего молока диапазоны состав-
ляют 0,32–1,29, для коровьего молока — 0,34–0,75 [22], для 
йогуртов — 0,54–1,29 [23]. В соответствии с тем, что данный 
 индекс  достаточно точно отражает влияние жирнокислот-

ного состава на риск возникновения сердечно-сосудистых 
заболеваний, и учитывая взаимосвязь низкого индекса с по-
ложительным эффектом, можно предположить, что кисло-
молочный продукт с использованием кобыльего и коровьего 
молока может оказывать опосредованное влияние на уро-
вень холестерина и его фракций.

Результаты определения общей антиоксидантной ем-
кости образцов кисломолочных продуктов методом FRAP 
представлены на Рисунке 1 и в Таблице 4.

Таблица 4. Общая антиоксидантная емкость 
кисломолочных продуктов методом FRAP 

(в нмоль-экв. кверцетина / г продукта)
Table 4. Total antioxidant capacity of the fermented milk products 

by the FRAP method (in nmol quercetin equivalent/ g product)

Наименование Характеристика 
выборки

Значение 
показателя

Образец 1
ME ± SD 30,44 ± 0,33

P 25–Р75 30,43–30,72

Образец 2
ME ± SD 33,83 ± 0,75

P 25–Р75 33,54–34,28

Образец 3
ME ± SD 22,77 ± 0,33

P 25–Р75 22,67–22,99

Результаты определения антирадикальной активности 
образцов кисломолочных продуктов методом DPPH пред-
ставлены на Рисунке 2 и в Таблице 5.

Рисунок 1. Результаты определения 
общей антиоксидантной емкости кисломолочных 

продуктов методом FRAP: 1 — образец 1; 
2 — образец 2; 3 — образец 3

Figure 1. Results of determination of the total antioxidant capacity 
of the fermented milk products by the FRAP method: 1 — sample 1;  

2 — sample 2; 3 — sample 3

Рисунок 2. Результаты определения антирадикальной 
активности образцов кисломолочных продуктов методом 

DPPH: 1 — образец 1; 2 — образец 2; 3 — образец 3
Figure 2. Results of determination of the antiradical activity 

of the fermented milk product samples by the DPPH method: 
1 — sample 1; 2 — sample 2; 3 — sample 3
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Таблица 5. Антирадикальная активность 
кисломолочных продуктов DPPH RSA (в %)

Table 5. Antiradical activity of the fermented milk products 
DPPH RSA (in %)

Наименование Характеристика 
выборки

Значение 
показателя

Образец 1
ME ± SD 3,45 ± 0,64

P 25-Р75 2,62–4,00

Образец 2
ME ± SD 5,21 ± 0,45

P 25-Р75 4,83–5,66

Образец 3
ME ± SD 2,51 ± 0,37

P 25-Р75 2,24–2,95

Таким образом показано, что образцы кисломолочных 
продуктов 1 и  2 обладали высокими показателями общей 
антиоксидантной емкости — 30,44 [30,43–30,72] и  33,83 
[33,54–34,28] нмоль-экв. кверцетина/г продукта, соответст-
венно, превышая значения образца 3 на 33,7% и 48,6%, соот-
ветственно. Наибольшая антирадикальная активность также 
была выявлена у образцов 1 и 2–3,45 [2,62–4,00] и 5,21 [4,83–
5,66] %, соответственно. При этом показатель образца 1 пре-
вышал показатель образца 3 на 37,5%, образец 2 превышал 
значения образцов 1 и 3 на 51,0% и в 2 раза, соответственно.

Антимикробная активность является одним из наиболее 
важных свойств заквасочных микроорганизмов, используе-
мых при создании кисломолочных продуктов, что позволяет 
использовать их в  разработке функциональных продуктов 
для улучшения здоровья человека. С этой целью определили 
спектр антимикробной активности разработанного кисло-
молочного продукта на основе кобыльего молока. Данные 
по антимикробной активности разработанных кисломолоч-
ных продуктов представлены в Таблице 6.

Таблица 6. Спектр антимикробной активности 
разработанного кисломолочного продукта

Table 6. Spectrum of the antimicrobial activity 
of the developed fermented milk product

№ 
п/п

Вид 
продукта

Диаметр зоны ингибирования 
роста тест-культуры, мм

S. aureus 
АТСС 6538

E. coli 
АТСС 25922

Salmonella 
typhimurium

1 Образец 1 12,5 ± 0,5 14,0 ± 0,5 12,5 ± 0,5

2 Образец 2 13 ± 0,5 15,0 ± 0,5 13 ± 0,5

В результате проведенных исследований установлено, что 
разработанный кисломолочный продукт на основе кобыль-
его молока обладает антимикробной актив ностью, которая 
незначительно варьируется в  зависимости от  выбранных 
условно-патогенных штаммов. Наибольшую  антимикробную 
активность данный кисломолочный продукт проявляет по 
отношению к E. coli АТСС 25922. Диаметр зоны ингибирова-
ния E. coli АТСС 25922 составляет 14 ± 0,5 мм для продукта на 
основе кобыльего молока с  добавлением сухого кобыльего 
молока и 15 ± 0,5 мм для продукта на основе кобыльего мо-
лока с добавлением сухого коровьего молока. По отношению 
к S. aureus АТСС 6538 и Salmonella typhimurium разработанные 
кисломолочные продукты на основе ко быльего молока пока-
зали одинаковую антимикробную активность, диаметр зоны 
ингибирования роста тест- штаммов составил 12,5–13 мм.

4. Выводы
Кисломолочные продукты на основе кобыльего молока 

и с добавлением коровьего молока обладали высокими по-
казателями общей антиоксидантной емкости (FRAP) и анти-
радикальной активности (метод DPPH), значения которых 
превышали значения кисломолочного продукта на основе 
коровьего молока на 33,7% и 48,6%, соответственно, а также 
на 37,5% и в 2 раза, соответственно.

В результате анализа жирнокислотного состава и расчетов 
индексов для кисломолочного продукта на основе кобыльего 
и  коровьего молока установлены низкие значения индекса 
атерогенности (1,22). При этом отношение общего содержа-
ния гипохолестеринемических жирных кислот к  гиперхоле-
стеринемическим жирным кислотам составляло 1,40.

Исследования антимикробной активности кисломо-
лочных продуктов показали наибольшую антимикроб-
ную активность разработанных продуктов по отношению 
к  E.  coli АТСС 25922. Диаметр зоны ингибирования E. coli 
АТСС  25922 составил 14 ± 0,5  мм для продукта на основе 
ККобМ и  15 ± 0,5  мм для продукта на основе КобМ/КорМ. 
По отношению к S. aureus АТСС 6538 и Salmonella typhimurium 
АТСС 14028 разработанные КП показали одинаковую анти-
микробную активность, диаметр зоны ингибирования роста 
тест-штаммов составил 12,5–13 мм. Наличие зон ингибиро-
вания роста условно-патогенных микроорганизмов позво-
ляет свидетельствовать о наличии высокой антимикробной 
активности разработанных продуктов.
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