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В данной работе исследовались способы сквашивания коровьего молока закваской на ос-
нове верблюжьего молока, полученной путем спонтанной ферментации. Объектом изучения 
было пастеризованное коровье молоко 3,2%-ой жирности, в которое в равных количествах 
вносилась закваска, в качестве закваски использовался кисломолочный продукт shubat из 
верблюжьего молока. Далее исследуемые образцы культивировались при различных темпе-
ратурах в термостате в течение 24 часов. Температурный режим культивирования подби-
рался в зависимости от вида МКБ и дрожжей. Для получения достоверных результатов все 
эксперименты проводились в трёхкратной повторности. Результаты титруемой и актив-
ной кислотности показали, что наибольшая активность развития микроорганизмов наблю-
далась в третьем образце: термофильных молочнокислых стрептококков, сквашенных при 

40℃. Термофильные молочнокислые стрептококки по сравнению с другими видами молочно-
кислых микроорганизмов сбраживают лактозу с образованием молочной кислоты, тем са-
мым способствуя повышению кислотности в продукте за короткие сроки. Интенсивность 
развития термофильных молочнокислых микроорганизмов протекает за 6 часов, мезофиль-
ных за 12 часов, дрожжей за 24 часа. Проведение сенсорного анализа дало соответствую-
щие для кисломолочного продукта органолептические показатели: вкус, запах, консистен-
цию, цвет и внешний вид.  

Ключевые слова: коровье молоко, верблюжье молоко, молочнокислые бактерии, дрожжи, 
шубат, активная кислотность, титруемая кислотность, органолептические показатели, 
сквашивание. 

ВВЕДЕНИЕ 
 

По своим диетическим и лечебным каче-
ствам кисломолочные продукты выделяются 
из ряда продуктов животного происхождения 
[1]. Доказано, что усвояемость кисломолоч-
ных продуктов превышает усвояемость моло-
ка благодаря биохимическим процессам, про-
текающим под влиянием микроорганизмов. 
Диетические свойства кисломолочных про-
дуктов обусловлены воздействием на секре-
торную деятельность желудка и кишечника, в 
результате чего железы пищеварительного 
тракта интенсивнее выделяют ферменты, 
ускоряющие переваривание пищи. Обладая 
приятным, слегка освежающим и острым вку-
сом, кисломолочные продукты возбуждают 
аппетит, повышают моторную деятельность 
пищеварительного тракта, тем самым улуч-
шая общее состояние организма [2,3]. 

Регулярное употребление в пищу кисло-
молочных продуктов способствует укрепле-
нию нервной системы из-за накопления в них 
крайне необходимых человеку витаминов 
группы В, синтезируемых молочнокислыми 
бактериями. Помимо этого, установлено, что 

содержание некоторых витаминов в конечных 
продуктах возрастает в результате спиртово-
го брожения [4]. Благотворное влияние кис-
ломолочных продуктов на человеческий ор-
ганизм объясняется научно-обоснованным 
воздействием микроорганизмов и веществ, 
образующихся в результате биохимических 
процессов, протекающих при сквашивании 
молока (молочной кислоты, спирта, углекис-
лого газа, антибиотиков, витаминов). Бакте-
рицидные свойства кисломолочных продук-
тов напрямую связаны с антибиотической 
активностью развившихся в них молочнокис-
лых бактерий и дрожжей [5]. 

Широкий ассортимент кисломолочных 
продуктов создан на базе различных видов 
молока сельскохозяйственных животных под 
воздействием заквасочной микрофлоры при 
соблюдении определенных условий техноло-
гического процесса. В разных частях мира 
кисломолочные продукты на основе 
верблюжьего молока имеют уникальные 
названия, например, в Судане и Сомали осо-
бой популярностью пользуется продукт «gar-
iss» (кислый), он также известен как 
«hameedh» или «humadah». В Южной Афри-
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ке, Кении и в Сомали подобный продукт по-
лучил название - «suusac». В Турции популя-
рен кисломолочный напиток - «chal» и иначе 
называется, как «тюркский напиток». В Казах-
стане широкое распространение получил 
национальный продукт «shubat» [6]. 

Особенностью перечисленных кисломо-
лочных продуктов является уникальный ви-
довой состав микроорганизмов, вызывающий 
спонтанную ферментацию молока верблюжь-
его. Такие продукты получаются в результате  
смешанной ферментации в результате раз-
вития молочнокислой микрофлоры и 
дрожжей. По мнению ряда авторов, кисломо-
лочные продукты, полученные на основе 
спонтанной ферментации верблюжьего мо-
лока, содержат достаточно высокое количе-
ство этанола в результате спиртового броже-
ния, присущего нативной микрофлоре 
верблюжьего молока [7]. По органолептиче-
ским показателям подобные продукты обла-
дают однородной, в меру вязкой консистен-
цией, характерным белым цветом, свой-
ственным верблюжьему молоку, ярко выра-
женным запахом и вяжущим вкусом [8].  

Основываясь на данных таблицы 1, 
можно судить о химическом составе продук-
тов на основе верблюжьего молока. Очевид-
но, что вариация в химическом составе меж-
ду тремя ферментированными продуктами 
зависит от множества факторов, включая фи-
зиологические особенности верблюдов, 
условия содержания животных, такие как до-
ступность воды, наличие свежих (зеленых) 
кормов, сезонные условия [9]. Помимо этого, 
в производстве кисломолочных продуктов 
наиболее важным фактором является подбор 
заквасочных культур и создание условий для 
их оптимального развития [10].  

 
Таблица 1. Сравнительный анализ хи-

мического состава продуктов на основе 
верблюжьего молока 

Наиме-
нование 
продук-

та 

Сухие 
веще-
ства 

Жир Бе-
лок 

Угле-
воды 

Зола 

Gariss 11% 5% 3,4% 5% 1,3% 

Suusac 12,5% 4% 3% 5% - 

Shubat 14,5% 4,3% 4,4% 5% 0,7% 

Верблю
жье мо-

локо 
12% 5% 3,2% 16% 1% 

 
Производство кисломолочного напитка 

на основе верблюжьего молока (shubat) в 
рамках действующих предприятий отрасли 
РФ невозможно по причине особой специ-

фичности сырьевого источника. В связи с 
этим в данной работе предпринята попытка 
использования заквасочной микрофлоры шу-
бата для производства кисломолочного про-
дукта на основе распространенного сырьево-
го ресурса – молока коровьего. 

Цель данного исследования связана с 
оптимизацией традиционной технологии про-
изводства казахского кисломолочного напит-
ка шубат и ее адаптация к промышленному 
производству в РФ с возможностью выраба-
тывать безопасные продукты гарантирован-
ного качества на основе имеющихся сырье-
вых ресурсов РФ, в частности коровьего мо-
лока [11,12]. 

Задачами настоящей работы являлось – 
изучение динамики кислотонакопления в 
процессе сквашивания коровьего молока под 
действием заквасочной микрофлоры, вызы-
вающей спонтанную ферментацию 
верблюжьего молока, и выявление наиболее 
оптимальных условий развития изучаемой 
заквасочной микрофлоры.  

 
МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ 

 
В качестве объекта исследования ис-

пользовали коровье пастеризованное молоко 
с массовой долей жира, равной 3,2% (ГОСТ 
31450-2013), приобретенное в торговой сети. 
Далее молоко дополнительно пастеризовали. 
В качестве заквасочной микрофлоры исполь-
зовался кисломолочный продукт спонтанной 
ферментации верблюжьего молока, получен-
ный из Южного региона Казахстана.  

Готовили три образца по 100 мл коровь-
его молока.  Перед внесением заквасок коро-
вье молоко предварительно пастеризовали 
до 87±2℃ с выдержкой 10-15 минут на водя-
ной бане [13]. После пастеризации молоко 
немедленно охлаждали до соответствующей 

температуры заквашивания (20℃, 30℃, 40℃). 
Вносили верблюжью закваску в каждый обра-
зец в стерильном боксе: на 100 мл коровьего 
молока 10 мл закваски. Смеси выдерживали 

в термостате при 20℃, 30℃, 40℃ в течение 
24 часов. По истечению часа измеряли тит-
руемую кислотность и показатель рН. Опыт 
проводился согласно схеме на рисунке 1  

Титруемую кислотность определяли тит-
риметрическим методом с применением ин-
дикатора фенолфталеина согласно ГОСТ 
3624-92 [14]. 

Активную кислотность определяли с по-
мощью прибора рН-метра 410 согласно ГОСТ 
32892-2014 [15]. 

После сквашивания определяли каче-
ственный состав микрофлоры сквашенного 
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продукта путем микроскопирования фиксиро-
ванных препаратов, окрашенных метилено-
вым синим.  

Обезжиренное предметное стекло про-
жигали в пламени горелки и охлаждали, 
наносили каплю воды, в которую петлей 
внесли исследуемый материал и распреде-
лили тонким равномерным слоем по стеклу. 
Полученный мазок высушивали при комнат-
ной температуре. 

 

 
 

Рисунок 1 - Схема опыта 
 

Для фиксации мазка предметное стекло 
медленно проводили 3-4 раза через пламя 
спиртовки. Микроорганизмы при фиксации 
погибают, плотно прикрепляются к поверхно-
сти стекла и не смываются при дальнейшей 
обработке. Более длительное нагревание 
может вызвать деформацию клеточных 
структур [16]. 

После фиксации приступают к окраске 
препарата. Окрашивали мазок метиленовым 
синим и выдерживали 2 мин. Краску смывали 
дистиллированной водой и высушивали при 
комнатной температуре. Перед микроскопи-
рованием на поверхность мазка нанесли кап-
лю иммерсионного масла. [17]. Рассматрива-
ли препарат при помощи микроскопа (Биомед 
1И) с объективом х 100. 

 
РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ 

 
Результаты данного анализа показали, 

что наибольшая активность развития микро-
организмов наблюдалась в третьем образце, 

сквашенном при 40℃ (рис.2, рис.3). Термо-
фильные молочнокислые стрептококки про-
являет себя во всех случаях нарушения ре-
жимов культивирования грибков – повышения 
температуры, увеличения выдержки и т.д. 
Интенсивное развитие ее в закваске приво-
дит к излишнему повышению кислотности и к 
подавлению мезофильных молочнокислых 

стрептококков. Из рисунка 2 видно наиболее 
интенсивное развитие термофильных микро-
организмов происходит в период с 4 по 6 час, 
мезофильных с 10 по 12 час, дрожжей до 24 
часов. Как видно из диаграммы (рис.2) титру-
емая кислотность образца, сквашенного при 

40℃ увеличивается быстрее, чем у образцов, 

сквашенных при 20℃ и 30℃. Это ещё раз до-
казывает наличие в составе сквашенного 
продукта термофильных молочнокислых мик-
роорганизмов, которые являются лучшими 
кислотообразователями, чем мезофильные 
молочнокислые микроорганизмы и дрожжи. 
Титруемая кислотность сквашенного образца 
при температуре 20℃ особо не различается, 
так как в нем меньше кислотообразующих 
микроорганизмов, чем в остальных двух, 

сквашенных при 30℃ и 40℃. 
 

 
Рисунок 2 - График зависимости титруемой 
кислотности от продолжительности скваши-

вания 
 

 
Рисунок 3 - График зависимости активной  

кислотности от продолжительности  
сквашивания 

 
Активная кислотность уменьшается в 

соответствии с повышением титруемой кис-
лотности. Данные из рисунка 3 показывают, 
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что наибольшую активность проявляют тер-
мофильные стрептококки, так как имеют 
наименьший показатель активной кислотно-
сти на протяжении всего периода сквашива-
ния.  

Анализируя данные, можно сделать за-
ключение, что при продолжительном культи-
вировании более трёх часов титруемая кис-
лотность увеличивается за счет создания 
благоприятных температурных условии для 

роста молочнокислых микроорганизмов. Рез-
кий рост кислотности наблюдается в темпе-
ратурном диапазоне 30-40 0С. Этот интервал 
температур является оптимальным для роста 
микрофлоры [14]. 

На рисунке 4 представлены фотографии 
микроскопических препаратов продукта при 
разных температурах сквашивания. 

 

 
Рисунок 4 - Микроскопирование препарата продукта 

 
Таблица 2. Сравнительная оценка орга-

нолептических показателей шубата с иссле-
дуемым продуктом 
Наименова-

ние показате-
ля 

Характеристика 

Шубат Исследуемый 
продукт 

Вкус и запах Чистые, кисло-
молочные, без 
посторонних не 
свойственных 
доброкаче-
ственному про-
дукту привку-
сов и запахов. 
Вкус  

Чистые, кисло-
молочные без 
посторонних 
привкусов и 
запахов. Вкус 
слегка острый, 
допускается  

 освежающий, 
специфический 
для натураль-
ного шубата, 

дрожжевой 
привкус 

Цвет Молочно-
белый, со слег-
ка желтоватым 
оттенком 

Молочно-
белый, равно-
мерный по всей 
массе 

Консистен-
ция и внеш-
ний вид 

Жидкая, одно-
родная, гази-
рованная, пе-
нящаяся 

Однородная, с 
нарушенным 
или ненару-
шенным сгуст-
ком. Допуска-
ется газообра-
зование, вы-
званное дей-
ствием микро-
флоры кефир-
ных грибков 

 

Как видно из рисунка 4 в микроскопиче-
ских препаратах образцов, сквашенных при 

температуре 20℃, содержатся в основном 
дрожжи, располагающиеся группой, имеющие 
форму шариков. В продукте, сквашенном при 

30℃ имеются преимущественно молочнокис-
лые стрептококки, которые располагаются по-
парно и короткими цепочками и единичные мо-
лочнокислые палочки, которые располагаются 
поодиночке и попарно. В образце, сквашенном 

при 40℃ наблюдается наибольший рост мо-
лочнокислых стрептококков, чем в предыдущих 
образцах. 

Проведя сенсорный анализ сквашенных 
образцов закваской на основе верблюжьего 
молока, получили высокие органолептические 
показатели во всех образцах: приятный вкус, 
специфический, чистый кисломолочный. 

Все полученные три образца не обладали 
достаточно плотными сгустками для анализ их 
тиксотропных свойств. Образцы имели прият-
ный кисломолочный вкус и запах. По конси-
стенции сгустков существенные различия не 
наблюдалось. По результату проделанной экс-
периментальной работы можно сделать сле-
дующие виды: 

1. Коровье молоко стало приемлемой ба-
зой для сквашивания закваской кисломолочно-
го продукта на основе верблюжьего молока 
шубат. 

2. Более высокая выдержка температур-
ных режимов приводит к быстрому повышению 
кислотонакопления, а также к интенсивному 
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развитию и повышению содержания микроор-
ганизмов различных групп. 

3. Микроорганизмы закваски на основе 
верблюжьего молока адаптировались в коро-
вьем молоке при разных температурах сква-
шивания, свойственных для каждой отдель-
ной группе микроорганизмов. 
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