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В статье приводится сравнительная характеристика козьего и коровьего молока  
по жировому и белковому составу, содержанию аминокислот, витаминов, минеральных 
веществ. Отмечены преимущества козьего молока по сравнению с коровьим  
для производства детских молочных продуктов.

С 
начала XX в. зарубежные и 
отечественные исследова-
тели стали активно изу-
чать состав и лечебные 

свойства козьего молока. Поводом 
послужили наблюдения ученых за 
младенцами, которые по разным при-
чинам были лишены материнского 
молока. Смертность тех детей, кото-
рые получали вместо материнского 
молока козье, была значительно ни-
же, чем у тех, которых кормили коро-
вьим молоком. В 1906 г. в Париже, на 
Всемирном конгрессе детских врачей, 
козье молоко было признано лучшим 
естественным заменителем женского 
молока. Было установлено, что козье 
молоко отличается от коровьего по 
ряду свойств, приближающих его к 
женскому молоку. Ключевой особен-
ностью жирового состава козьего 
молока является сравнительно ма-
лый размер жировых глобул, кото-
рые значительно меньше по разме-
рам, чем в коровьем молоке. Вслед-
ствие этого жир козьего молока 
представлен в виде тонкой жировой 
эмульсии, не образующей, в отличие 
от жира коровьего молока, пленки и 
агрегаты. Небольшие размеры жиро-
вых глобул создают в целом боль-
шую поверхность, доступную для 
воздействия панкреатической липа-
зы, что в конечном итоге обеспечи-
вает более высокую усвояемость жи-
ра козьего молока по сравнению с 
коровьим [2, 3].

Немаловажной особенностью ко-
зьего молока является его жирнокис-
лотный и белковый состав, отличаю-

щийся в значительной степени от ко-
ровьего молока (табл. 1), в козьем 
молоке значительно выше содержа-
ние коротко- и среднецепочечных 
жирных кислот (С6:0 – С14:0) – капро-
новой, каприловой, каприновой, ла-
уриновой и миристиновой, которые, 
как известно, всасываются в кишеч-
нике непосредственно в венозную 
сеть, минуя лимфатическую, не тре-
буют участия панкреатической липа-
зы и желчных кислот, что в значи-
тельной степени облегчает усвоение 
козьего жира по сравнению с коро-

вьим. Кроме того, коротко- и средне-
цепочечные триглицериды, являясь 
энергетическим субстратом для эн-
тероцитов, улучшают транспорт ну-
триентов через клеточную мембрану 
и способствуют восстановлению по-
врежденных клеток слизистой ки-
шечника.
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Таблица 1. Жирнокислотный и белковый состав молока

Показатель
Молоко

Различия, %
козье коровье

Жирнокислотный состав, г/100 г

Насыщенные жирные кислоты 2,64 2,15 19

Мононенасыщенные жирные кислоты 1,14 1,06 7

Полиненасыщенные жирные кислоты 0,21 0,21 0

Соотношение короткоцепочечных (КЦТ) к среднецепочечным 
триглицеридам (СЦТ)  36,0 21,0 42

Белковый состав

Белки, г/100 г 2,9–3,1 2,8–3,2 –

Казеин, % от общего белка: 75 80 6,0

αs1-казеин – 1,37 100

β-казеин 2,28 0,62 73

γ-казеин – 0,12 100

Сывороточные белки, %: 25 20 20

β-лактоглобулин 0,26 0,3 15

α-лактальбумин 0,43 0,07 84

иммуноглобулины – 0,06 100

сывороточный альбумин – 0,03 100

Аминокислотный состав, мг/100 г

Валин 191 191 0

Лейцин 298 283 5

Изолейцин 172 189 10

Лизин 233 261 11

Гистидин 105 90 14

Цистин 30 26 13
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По содержанию ненасыщенных 
жирных кислот козье молоко превос-
ходит коровье, но вместе с тем их ко-
личество несколько ниже, чем в груд-
ном молоке. Белки козьего молока 
отличаются от белков коровьего мо-
лока по фракционному составу и по 
своим структурным, физико-химиче-
ским и иммунологическим свой-
ствам. Козье молоко, как и коровье, 
относится к группе казеиновых, при 
этом соотношение казеина и сыворо-
точных белков в обоих видах молока 
схоже и составляет 75:25 и 80:20 со-
ответственно [4].  

При анализе белкового состава мо-
лока можно отметить, что доминиру-
ющей казеиновой фракцией козьего 
молока, так же как и женского молока, 
является β-казеин, тогда как казеины 
белков коровьего молока представле-
ны главным образом αs1-казеином. В 
козьем молоке практически отсут-
ствуют αs1- и γ-казеины, содержащи-
еся в коровьем молоке. 

Основным сывороточным белком 
козьего молока является α-лакталь-
бумин, а коровьего – β-лактоглобулин. 

Такой состав белков козьего молока 
приводит к тому, что в желудке моло-
ко образует менее плотный сгусток, 
что значительно облегчает перевари-
вание. 

При этом казеиновые и сывороточ-
ные белки, в том числе и β-лакто-
глобулины и α-лактальбумин, козье-
го и коровьего молока отличаются не 
только по фракционному составу, но 
и, что особенно важно, по структур-
ным, физико-химическим свойствам.

Различия в составе и структуре 
белков козьего и коровьего молока 
лежат в основе различий и других их 
свойств. Так, αs1-казеин, считающий-
ся сильным аллергеном,  в козьем мо-
локе практически отсутствует, поэ-
тому козье молоко вызывает меньше 
аллергических реакций. А относи-
тельно высокое содержание альбу-
минов в нем, в отличие от коровьего 
молока, способствует формирова-
нию более мягкого, небольших раз-
меров сгустка и мелких неплотных 
хлопьев, что облегчает переварива-
ние молока протеолитическими фер-
ментами.

При исследовании содержания не-
заменимых аминокислот отмечено, 
что козье молоко содержит несколь-
ко больше лейцина, а коровье моло-
ко – изолейцина, количество валина 
в обоих видах молока одинаково. 

В козьем молоке относительно ни-
же содержание эссенциальной ами-
нокислоты лизина, но выше уровень 
незаменимой для детского возраста 
аминокислоты гистидина, а также се-
росодержащей аминокислоты цисти-
на, способной связывать тяжелые ме-
таллы и являющейся одним из мощ-
ных антиоксидантов. Еще одной 
важной отличительной особенно-
стью белкового состава козьего мо-
лока является содержание в нем лизо-
цима, это было доказано при прове-
дении электрофореза сывороточных 
белков козьего молока.

Лактоферрин, присутствующий в 
козьем молоке, оказывает активное 
противобактериальное и противови-
русное действие в отношении наибо-
лее часто встречающихся возбудите-
лей инфекционных заболеваний. 
Лактоферрин также обладает анти-
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оксидантным действием. Это в пер-
вую очередь обусловлено тем, что он 
связывает (инактивирует) железо, ко-
торое является сильным окислите-
лем.

Углеводы козьего молока, как лю-
бого другого вида молока, представ-
лены лактозой, содержание которой 
в нем близко к содержанию в коро-
вьем, но в 1,5 раза ниже, чем в жен-
ском молоке. 

Козье и коровье молоко по сравне-
нию с грудным содержит натрия боль-
ше более чем в 2 раза, калия больше 
в 3 раза, кальция и фосфора – в 6 и  
7 раз соответственно (табл. 2), при 
этом соотношение кальций – фосфор 
составляет 1,6–1,3, что существенно 
ниже, чем в грудном молоке. 

Содержание многих витаминов в 
козьем и коровьем молоке неравно-
значно. Содержание в козьем и в ко-
ровьем молоке витаминов Е и С, ко-
торые относятся к группе основных 
антиоксидантов, существенно ниже, 
чем в грудном. Однако в козьем мо-
локе количество витамина С несколь-
ко выше, чем в коровьем. Козье мо-
локо по сравнению с коровьим содер-
жит в 2 раза больше витамина А, но 
в нем в 5 раз меньше фолиевой кис-
лоты и в 4 раза – витамина В12, необ-
ходимых для нормального кроветво-
рения. Дефицитом фолиевой кисло-
ты и витамина В12 в козьем молоке 
объясняются имеющиеся в литерату-
ре данные о развитии у детей ранне-
го возраста, получавших козье моло-

ко, мегалобластной анемии. По со-
держанию витаминов В1, В2, В6, и D 
козье и коровье молоко между собой 
отличаются мало, а с грудным разли-
чаются существенно.

В современной литературе доста-
точно давно обсуждается возмож-
ность замены коровьего молока на 
козье в питании детей с аллергией к 
белкам коровьего молока (БКМ). С 
точки зрения сторонников этого ме-
тода диетотерапии, для него имеются 
теоретические обоснования, по-
скольку в козьем молоке практически 
отсутствует наиболее аллергенный 
компонент молока as1-казеин, в этом 
случае возникают также условия для 
формирования в желудочно-кишеч-
ном тракте мягкого творожного 
сгустка, что позволяет эффективно 
переваривать β-лактоглобулин, обла-
дающий высокой сенсибилизирую-
щей активностью.

Вместе с тем если рассматривать 
спектр белков козьего молока, то он 
достаточно хорошо изучен и в целом 
аналогичен таковому в коровьем мо-
локе. Установлено, что уровень as1-
казеина в козьем молоке варьируется 
в зависимости от сезона года, породы 
и характера кормления животного. 
Более того, вероятность полного рас-
щепления β-лактоглобулина козьего 
молока в желудке ребенка представ-
ляется достаточно иллюзорной и во-
все не означает снижения аллерген-
ного потенциала данного белка. Та-
ким образом, при употреблении 
нативного козьего молока ребенок 
будет контактировать со всеми бел-
ками, гомологичными белкам коро-
вьего молока [1].

В целях решения важнейшей нацио-
нальной задачи – сохранения здоровья 
населения, обеспечения адекватного 
полноценного питания детей раннего, 
дошкольного и школьного возраста и 
других социальных групп научно-ис-
следовательским институтом детского 
питания разработаны и утверждены на 
основе натурального козьего молока 
серия продуктов для питания детей 
раннего возраста, с одного года, с трех 
лет, продукты для питания беременных 
и кормящих женщин, продукты для ге-
родиетического питания, молоко для 
детского питания, творог, а также тех-
нические условия на молоко козье – 
сырье для производства продуктов 
детского питания.  
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Таблица 2. Минеральный и витаминный состав молока

Показатель
Молоко, в 100 г

Различия, %
козье коровье

Макроэлементы,  мг

Калий 145 146 0

Магний 14 14 0

Натрий 47 50 6

Кальций 143 120 16

Фосфор 89 90 0

соотношение Са:Р 1,6 1,3 19

Водорастворимые витамины

С, мг 2,0 1,5 25

В1, мг 0,04 0,04 0

В2, мг 0,14 0,15 6

В6,  мг 0,05 0,05 0

В12,  мкг 0,1 0,4 75

РР (ниацин), мг 0,3 0,1 67

Фолиевая кислота, мкг 1,0 5,0 80

Жирорастворимые витамины

А, мг 0,06 0,03 50

D, мкг 0,06 0,05 17

Е, мг 0,09 0,09 0


