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Абстракт Популярность кобыльего молока как продукта для лечебного питания возрастает с каждым 

днем. Причиной тому являются исторически сложившиеся традиции кыргызского народа 

использования кобыльего молока в лечебных целях и научные основы народной медицины.. 

Уникальный состав кобыльего молока – основа всех его лечебных свойств: оно богато 

незаменимыми аминокислотами, витаминами С и Е, ненасыщенными жирными киcлотами. 

Содержание кальция и фосфора в кобыльем молоке подобно материнскому молоку. Высокое 

содержание функционально активных белков, таких как лактоферрин, лизоцим, 

иммуноглобулины, обеспечивают иммуномодулирующие, антиканцерогенные, антивирусные 

свойства. 
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Review: Physiologically functional components of mare's milk 
  
Abstract Mare's milk popularity as a health-promoting food product is continuously increasing. The reason for 

this phenomenon is the historical traditions of the Kyrgyz people in use of mare milk for therapeutic 

purposes and scientifically based approaches in traditional medicine. The unique composition of 

mare's milk is the basis of all its health-promoting properties. It containing essential amino acids, 

vitamins C and E, and unsaturated fatty acids. Calcium and phosphorus content of mare’s milk is 
almost the same as in human milk. Also high content of lactoferrin, lysozyme, immunoglobulins 

provides to mare’s milk immunomodulatory, anti-carcinogenic, anti-viral properties. 
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ВВЕДЕНИЕ  

 

Кыргызы в древние времена вели кочевую жизнь, а лошади играли важную роль в жизни кочевых 
народов. Лошади в те времена использовались многофункционально, они были средством 

передвижения, источником мяса, а также молока. В основном разводились некрупные лошади (рост 

130-135 см), которые вполне удовлетворяли потребности примитивного кочевого хозяйства и были 
приспособлены к высокогорным районам Кыргызстана, где более трёх четвертей территории 

занимают горы [1]. С переходом кочевников на оседлый образ жизни появилась необходимость в 

новой породе, которая соединила бы в себе крупный рост и высокие рабочие качества с адаптивными 

свойствами кыргызской лошади. Такая порода была создана в 1954 г. и утверждена под названием 
"новокыргызская порода". Молочная продуктивность не уступает мясной. На горных пастбищах 

кобылы дают от 15 до 19 литров молока в сутки [2].  

Коневодство занимает особое место в животноводстве Кыргызстана. На сегодняшний день по 
Республике насчитывается 398796 голов лошадей, и этот показатель вырос на 27% за последние 

двадцать лет [3]. Но, несмотря на увеличение количества лошадей и потребности населения в 

кобыльем молоке и кумысе, на сегодняшний день отсутствует производство по переработке 
кобыльего молока. Поэтому исследование химического состава кобыльего молока, как сырья для 

производства кумыса и как заменителя коровьего молока для производства детских молочных 

продуктов [4] является одним из самых актуальных вопросов пищевой отрасли Кыргызстана.  

Кобылы доятся с интервалом 1 или 2 ч и каждая дойка дает 0,5-1,5 л молока. Свежевыдоенное 
молоко имеет нейтральную реакцию, сладковатый привкус и голубоватый оттенок. Основными 

компонентами молока являются лактоза, белки, жиры, витамины, ферменты, минеральные вещества 

[5]. Питательная ценность и лечебные свойства кумыса обусловлены составом кобыльего молока, 
использованного для его приготовления [6, 7, 8, 9].  

Кобылье молоко, также как и кумыс, использовалось в лечебных целях и профилактике некоторых 

болезней. В монгольской медицине кобылье молоко использовали для лечения хронического 

гепатита и язвенной болезни желудка. Также молоко имеет антацидные свойства. Терапевтические 
эффекты кобыльего молока обьясняются высоким содержанием фосфолипидов и витамина А [10]. 

 

 

ФИЗИОЛОГИЧЕСКАЯ ФУНКЦИОНАЛЬНОСТЬ КОМПОНЕНТОВ КОБЫЛЬЕГО 

МОЛОКА 
 
Кобылье молоко имеет важное значение в питании детей, больных и людей пожилого возраста [11]. 

Из-за низкого содержания жира и белка по сравнению с коровьим молоком оно легко усваивается 

организмом [12, 13]. По составу и качественным показателям оно более близко к материнскому 

молоку [4, 11, 13].  
Кобылье молоко используется для лечения туберкулеза [13], хронического гепатита [14], язвенной 

болезни желудка и двенадцатиперстной кишки [15], псориаза [5, 16], инфекций кишечника [5], 

послеоперационного востановления [5, 17], анемии [5], при слабом тургоре кожи, сыпи [16], при 
стрессах и хронической усталости [5]. 

Использование кобыльего молока для лечения туберкулеза долгое время практиковалось в России и 

Монголии. Употребление кобыльего молока увеличивает количество эритроцитов и лимфоцитов и 
восстанавливает нормальную скорость осаждения эритроцитов [10]. 

 

Жир 
Содержание жира в кобыльем молоке наименьшее по сравнению с коровьим, овечьим, козьим и 
ячьим молоком (табл. 1), соответственно оно имеет низкую калорийность [18]. 
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Таблица 1. Химический состав молока разных видов сельскохозяйственных животных [18] 

Вид молока 

Составные комоненты молока, % 

Жир 

Белок 

Лактоза 
Минеральные 

вещества 

Сухие 

вещества Общий Казеин 
Альбумин 

и глобулин 

Кобылье  1,0 2,1 1,1 1,0 6,7 0,3 10,1 

Коровье  3,8 3,3 2,7 0,6 4,7 0,7 12,5 

Овечье  6,7 5,8 4,6 1,2 4,6 0,8 17,9 

Козье  4,1 3,5 2,8 0,7 4,6 0,8 13,0 

Ячье   7,5 4,5 3,9 0,8 5,0 0,8 17,8 

Благодаря малому размеру жировых шариков  и низкой температуре плавления (20-23°С) жир 

кобыльего молока имеет нежную консиcтенцию, в результате чего он легко всасывается в 

кишечнике [19]. Распределение ди- и триглицеридов в кобыльем молоке подобно их уровню в 
материнском молоке и сильно отличается от содержания триглицеридов в коровьем молоке [20, 21]. 

Жир кобыльего молока богат полиненасыщенными жирными кислотами – линолевой, линоленовой, 

арахидоновой (табл. 2). 
 
Таблица 2. Ненасыщенные жирные кислоты молока разных видов сельскохозяйственных животных [22] 

Жирные кислоты Вид молока Кумыс 

Коровье Ячье Козье Овечье Кобылье 

Мононенасыщенные %  30.99 29.27 32.74 28.64 47.67 43.02 

С14:1 (миристолеиновая к-та) 

% 

1.46 - 0.55 0.75 2.33 2.33 

С16:1 (пальмитолеиновая к-

та) % 

2.63 2.17 1.51 2.51 15.12 15.12 

С18:1 (олеиновая к-та) % 22.81 23.04 30.55 23.37 26.74 23.26 

Полиненасыщенные% 6.14 5.01 4.25 5.28 10.47 13.95 

С18:2 (линолевая к-та) % 2.63 2.17 3.29 3.27 4.65 6.98 

С18:3 (линоленовая к-та) % 0.88 0.95 - 2.01 3.49 5.81 

С20:4 (арахидоновая к-та) % 2.63 0.27 0.96 - 1.16 1.16 

Сумма всех жирных кислот 

гр/100гр продукта 
3,42 7,38 7,3 3,98 0,86 0,86 

 

Так содержание мононенасыщенных жирных кислот в кобыльем молоке почти в два раза больше 
чем в молоке яка и овцы, и в полтора раза больше чем в коровьем и козьем молоке. Концентрация 

полиненасыщенных жирных кислот кобыльего молока в два раза больше чем в молоке других 

сельскохозяственных животных [22].  
Полиненасыщенные жирные кислоты являются предшественниками длинноцепочечных 

полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК), необходимых конструктивных элементов всех 

клеточных мембран. Кроме того, некоторые ПНЖК являются предшественниками эйкозаноидов, 
молекул с мощной биологической активностью, которые модулируют различные клеточные и 

тканевые процессы. Лечебные свойства, приписываемые кобыльему молоку, в отношении гепатита, 

хронической язвы и туберкулеза, могут быть обусловлены высокой концентрацией таких 

соединений [4, 13].  
Исследования с людьми показали роль линолевой кислоты в качестве предшественника 

простагландина Е, в профилактике язвы желудка [23]. Также полиненасыщенные жирные кислоты 

проявляют антимикробные свойства [13]. 
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Лактоза  
Содержание лактозы в кобыльем молоке выше, чем в молоке других животных, схожесть с 

материнским молоком объясняется и этим параметром [20]. Высокое содержание лактозы дает 
молоку сладковатый вкус и является главным биохимическим показателем при переработке в кумыс, 

поскольку углеводы являются основными источниками энергии для заквасочных микроорганизмов 

при молочнокислом и спиртовом брожении [6]. Известно что лактоза стимулирует интестинальную 
абсорбцию кальция, что очень важно для минерализации костей у ребенка первых месяцев жизни 

[21]. Кроме того, высокое содержание лактозы делает молоко приятным на вкус и качественно более 

полезным.  

 

Белок 
Молоко кобылы относят к молоку альбуминовой группы, поскольку содержание сывороточных 

белков и казеина приблизительно одинаково [24]. Поэтому при свертывании кобыльего молока не 
образуется сгусток, белок осаждается в виде мелких и пушистых хлопьев [6]. Казеин кобыльего 

молока отличается от казеина коровьего молока еще и тем, что он легко усваивается в желудочном 

соке [4].  
Дети с аллергией к протеинам коровьего молока меньше всего негативно реагируют на прием молока 

кобылы. Установлено что по аминокислотному составу кобылье молоко больше соответствует 

материнскому молоку, а более низкое содержание протеина в нем уменьшает опастность развития 

почечной нагрузки у младенцев [21]. Несмотря на то, что белка в кобыльем молоке почти в 1,5 раза 
меньше, чем в молоке других животных, содержание некоторых аминокислот, таких как 

фенилаланин, аланин, аргинин, цистеин, выше, чем в других видах молока (табл. 3).  

 
Таблица 3. Аминокислотный состав молока разных видов сельскохозяйственных животных (мг/100 гр 

молока) [22] 

Аминокислота 
Вид молока 

Кумыс 
Коровье Ячье Козье Овечье Кобылье 

Валин 191 239 191 370 102 106 

Изолейцин  189 210 172 278 117 85 

Лейцин  283 397 298 518 174 173 

Лизин  261 308 233 571 185 185 

Метионин  83 105 80 134 65 45 

Треонин  153 194 143 232 108 104 

Триптофан  50 58 42 70 31 32 

Фенилаланин  175 225 136 268 225 165 

Аланин  98 154 121 154 140 120 

Аргинин  122 128 109 206 135 135 

Аспаргиновая кислота  219 361 249 271 181 180 

Гистидин  90 83 105 172 56 52 

Глицин  47 57 46 60 46 46 

Глутаминая кислота  509 559 594 1164 298 290 

Пролин  278 368 271 535 127 127 

Серин  186 267 154 320 116 113 

Тирозин  184 197 105 192 114 106 

Цистеин  26 53 30 60 43 44 

Общее количество всех 

аминокислот  
3144 3963 3079 5575 2271 2108 

http://www.journals.manas.edu.kg/
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Лимитирующими аминокислотами коровьего молока являются метионин+цистеин (скор 94%), в то 

время как белки молока других видов животных, в том числе кобылье молоко и кумыс из кобыльего 

молока являются полноценными. При получении кумыса содержание валина, лизина, аргинина, 
триптофана, пролина и цистеина уменьшаются [22]. 

Основными компонентами сывороточных белков молока являются β-лактоглобулин, -
лактальбумин, иммуноглобулин, сывороточный альбумин, лактоферрин и лизоцим (табл. 4).  

 
Таблица 2-4. Сывороточно-белковая фракция кобыльего, коровьего, овечьего, козьего и материнского 
молока [25] 

Сывороточно-

белковая фракция 
Значение Кобылье Коровье Овечье Козье Материнское 

Сывороточный 

протеин, г/кг  

Среднее 
(мин.-

макс.) 

8.3 
(7.4-9.1) 

5.7 
(5.5-7.0) 

11 
(9-13) 

7.4 7.6 
(6.8-8.3) 

α- лактальбумин, % Среднее 

(мин.-

макс.) 

28.55 

(27.5-29.7) 

53.59 

(52.9-53.6) 

8.97-

17.00 

31-34.70 42.37 

(30.3-45.4) 

β- лактоглобулин, % Среднее 

(мин.-

макс.) 

30.75 

(25.3-36.3) 

20.10 

(18.4-20.1) 

59.24-

77.70 

43.54-63.80 0 

Иммуноглобулин, % Среднее 

(мин.-

макс.) 

19.77 

(18.7-20.9) 

11.73 

(10.1-11.7) 

- - 18.15 

(15.1-19.7) 

Сывороточный 

альбумин, % 

Среднее 
(мин.-

макс.) 

4.45 
(4.4-4.5) 

6.20 
(5.5-76.7) 

3.6-5.1 1.8-5.5 7.56 
(4.5-9.1) 

Лактоферрин, % Среднее 9.89 8.38 - - 30.26 

Лизоцим, % Среднее 6.59 - - - 1.66 

Аллергическую реакцию у многих детей на коровье молоко можно объяснить высоким содержанием 
α-лактальбумина. β-лактоглобулин также несет ответственность за возникновение аллергических 

форм белков молока, которые влияют на значительную часть детей, питающихся заменителем 

материнского молока (на основе коровьего молока) и эта проблема возникает реже, если дети 
питаются молоком кобылы [25, 26]. В кобыльем молоке β-лактоглобулин присутствует в виде 

мономера, в то время как в молоке жвачных этот белок является димерным [27]. Все это, по мнению 

авторов, и обьясняет хорошую переносимость кобыльего молока детьми, имеющими пищевую 

аллергию на коровье молоко. 
Среди функциональных белков, обнаруженных в кобыльем молоке, есть молекулы, активные в 

антимикробной защите, такие как лизоцим и лактоферрин. Содержание лактоферрина в молоке 

кобылы является промежуточным между нижними значениями коровьего молока и высокими 
значениями материнского молока. В последнем, наоборот, более низкое содержание лизоцима, чем 

в кобыльем молоке [27]. Лактоферрин обладает антиканцерогенными, антивирусными, 

антибактериальными, иммуностимулирующими свойствами [8]. Эти антимикробные вещества 
немногочисленны в коровьем молоке, где иммуноглобулины представляют собой главную защиту 

от микробов и вирусов [25]. 

Витамины  

Витамины обеспечивают нормальное течение биохимических и физиологических процессов в 
организме человека. Кобылье молоко богато витамином С (табл.5). Его содержание почти в шесть 

раз больше, чем в молоке коровы и козы, а витамина Е – в 2,5 раза [28]. При получении кумыса 

содержание витамина С уменьшается незначительно вследствие его окисления. Содержание 
жирорастворимых витаминов в кобыльем молоке почти одинаково с коровьим молоком, но меньше, 

http://www.journals.manas.edu.kg/


MAZHİTOVA, KULMYRZAEV, Физиологически Функциональные Компоненты Кобыльего Молока 

6 

 MJEN  MANAS Journal of Engineering, Volume 3 (Issue 2) © 2015 www.journals.manas.edu.kg 
 

чем в молоке других сельскохозяйственных животных [22]. Кобылье молоко также богато 

витаминами группы В, D.  

 

Таблица 2-5. Содержание витаминов в молоке разных видов сельскохозяйственных животных (на 100гр 

продукта) [18] 

Показатель  Вид молока Кумыс 

Коровье Ячье Козье Овечье Кобылье 

Витамин А, мг 0,03 0,06 0,06 0,05 0,02 0,03 

β-каротин, мг 0,02 - 0,04 0,01 0,03 0,01 

Витамин D, мкг 0,05 - 0,06 - - - 

Витамин Е, мг 0,09 0,2 0,09 0,18 0,07 0,03 

Витамин С, мг 1,5 2,5 2,0 5,0 9,4 9,00 

Витамин В6, мг 0,05 0,02 0,05 - 0,03 0,03 

Витамин В12, мкг 0,40 0,32 0,10 0,50 0,35 0,22 

Биотин (H), мкг 3,20 - 3,10 8,10 1,00 1,00 

Ниацин (PP), мг 0,10 0,12 0,30 0,35 0,10 0,09 

Пантотеновая кислота (B5), 

мг 

0,38 0,34 0,30 0,41 0,25 0,20 

Рибофлавин (B2), мг 0,15 0,13 0,14 0,35 0,04 0,04 

Тиамин (B1), мг 0,04 0,06 0,04 0,06 0,03 0,02 

Фолацин, мкг 5,00 - 1,00 2,00 1,00 - 

Холин, мг 23,60 - 14,20 30,00 23,5 23 

Минеральные вещества 
Минеральных веществ в кобыльем молоке почти в 2,5 раза меньше, чем в молоке других животных 

(табл. 6). Кобылье молоко имеет целый ряд минеральных веществ, полезных для человеческого 

организма, таких как кальций, фосфор, магний, цинк, железо, медь и марганец, хотя их содержание 
меньше, чем в коровьем молоке на 0,3%.  

Таблица 2-6. Содержание макроэлементов в кобыльем, коровьем и материнском молоке [28, 29, 32, 33] 

Элемент 

(мг/100г) 

Кобылье молоко Коровье молоко Материнское 

молоко Среднее значение Min. Max. 

Р 46.0 42.1 49.9 99.6 19.2 

Са 72.1 64.7 82.3 128.7 34.4 

Mg 6.6 5.7 6.98 13.9 3.1 

Na 18.4 13.8 23.12 50.4 13.5 

K 57.4 47.8 67.7 120.4 60 

Содержание других минералов в оптимальных соотношениях, как и в материнском молоке. 

Соотношение Са/Р=1,7 является оптимальным для абсорбции Са и его дальнейшего метаболизма 

[29, 30, 31, 32, 33]. Микроэлементы активно влияют на процессы кроветворения (Со, Сu), окисления-
восстановления, проницаемость сосудов и тканей, а также принимают участие в синтезе и 

функционировании ферментов, витаминов, гормонов [13]. 
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Благодаря большому набору жизненно важных компонентов, кобылье молоко обладает высокой 

биологической ценностью и усвояемостью, что позволяет отнести его не только к продукту питания, 

но и использовать при лечении ряда заболеваний. Кобылье молоко используется для лечения 
туберкулеза, хронического гепатита, язвенной болезни желудка и двенадцатиперстной кишки, 

псориаза, анемии, для повышения иммунитета и др. Учитывая вышеизложенное, можно сделать 

вывод о необходимости развития коневодства в Кыргызской Республике и промышленной 
переработки кобыльего молока в продукты питания и ингредиенты, полезные для здоровья человека. 
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