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The results of comparative studies of milk and soft cheese qualitative parameters made from milk raw products 
of Ukrainian and Lithuanian selection goats were elucidated. The impact of breeds’ genetic peculiarities and rearing 
conditions on physical and chemical composition as well as organoleptic characteristics of milk and cheese was 
found. Two groups 5 animals in each of English-Nubian and Alpine breeds aged 2.5–3 years were used in the 
experiment. Milk indicators were studied (fat, protein, dry defatted residue, and density) as well as physical and 
chemical parameters of cheeses made according to the typical technological maps. The organoleptic analysis was 
conducted according to ISO 8586:2012 with attracting tasters. It was found that milk qualitative characteristics 
considerably differed depending on the area of animals’ rearing. A reliably higher fat content (5.50 % in English-
Nubian and 4,74 % in Alpine breeds against 5.0 and 3.80 % in corresponding Ukrainian groups) was registered in 
goats of Lithuanian origin, which exceeded the control by 8.9–24.7 % (p<0.01). Protein content in the milk of 
Lithuanian goats also had the tendency to higher values (6.1–11.8 %). However, the goats of Ukrainian breeding 
demonstrated higher productivity as to the average daily milk yield (up to 2,3 kg), as well as the stable indicators of 
density and dry defatted residue, which shows their better adaptability to rearing conditions. According to the study 
results of cheeses, it was revealed that the samples of Lithuanian origin were characterized by higher nutritive value: 
protein content was higher by 12.6 % (p<0.001), higher fat content in dry matter – by 9.4 % (p<0.05), and caloric 
value reached 462 kcal/100 g against 436 kcal in the samples of Ukrainian production. The organoleptic assessment 
revealed considerable differences of sensory profile: the Ukrainian cheeses had more expressed sour and bitter taste 
(25.7 and 25.6 %, respectively), as well as softer consistency; the Lithuanian cheeses were distinguished by taste 
balancing and denser structure. The studies have shown that the milk and cheese from goats of different origin are 
characterized by specific advantages: the Ukrainian breeds are distinguished by higher milk yields and more stable 
composition, whereas the Lithuanian breeds provide products having higher nutritive value. The results confirm an 
important role of breeding and environmental factors in the formation of goats’ dairy products quality.  

Keywords: goats, milk, soft cheese, physical and chemical properties, organoleptic analysis, English-Nubian 
breed, Alpine breed, Ukraine, Lithuania.   
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Висвітлено результати порівняльних досліджень якісних параметрів молока та м’якого сиру,  
виготовленого з молочної сировини кіз української і литовської селекції. Встановлено, вплив генетичних 
особливостей порід і умов вирощування на фізико-хімічний склад та органолептичні характеристики молока 
та м’якого сиру. У досліді використано дві групи по 5 тварин англо-нубійської та альпійської порід у віці 
2,5–3 роки. Досліджували показники молока (жир, білок, сухий знежирений залишок, щільність), а також 
фізико-хімічні параметри сирів, виготовлених за типовими технологічними картами. Органолептичний  
аналіз проводився за ISO 8586:2012 із залученням дегустаторів. Встановлено, що якісні характеристики  
молока істотно відрізнялися залежно від ареалу утримання тварин. У кіз литовського походження відмічено 
достовірно більший вміст жиру (5,5 % у англо-нубійських та 4,7% у альпійських проти 5,05 і 3,8 % у  
відповідних українських груп), що перевищувало контроль на 8,9–24,7% (p<0,01). Вміст білка у литовських 
кіз також мав тенденцію до вищих значень (6,1–11,8 %). При цьому кози української селекції демонстрували 
вищу продуктивність за середньодобовим надоєм (до 2,30 кг), стабільні показники щільності та сухого  
знежиреного залишку, що свідчить про їхню кращу адаптованість до умов утримання. За результатами  
дослідження сирів з’ясовано, що зразки литовського походження характеризувалися підвищеною поживною 
цінністю: вміст білка був більшим на 12,6 % (p<0,001), жиру в сухій речовині – на 9,4 % (p<0,05),  
а калорійність сягала 462 ккал/100 г проти 436 ккал у зразках українського виробництва. Органолептична 
оцінка виявила суттєві відмінності сенсорного профілю: українські сири мали більш виражений кислий та 
гіркуватий присмак (25,7 та 25,6 % відповідно), а також м’якшу консистенцію; литовські – відзначалися 
збалансованістю смаку й щільнішою структурою. Дослідження показали, що молоко та сир кіз різного  
походження характеризуються специфічними перевагами: українські породи вирізняються більшими  
надоями та стабільнішим складом, тоді як литовські забезпечують продукцію з підвищеною харчовою  
цінністю. Результати підтверджують важливу роль селекційних і екологічних факторів у формуванні якості 
молочної продукції кіз. 

Ключові слова: кози, молоко, м’який сир, фізико-хімічні властивості, органолептичний аналіз,  
англо-нубійська порода, альпійська порода, Україна, Литва.  
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Вступ  
 
На тлі сучасних вимог до підвищення ефектив- 

ності ведення галузі тваринництва та забезпечення 
населення харчовими продуктами з високими біо- 
логічними властивостями, дослідження якісних  
характеристик молочної продукції від кіз різного  
походження набуває особливої наукової ваги. Саме 
козине молоко, завдяки своїй біохімічній структурі, 
характеризується добрим засвоєнням, високим  
вмістом біоактивних компонентів і широкими можли-
востями використання в технологіях переробки,  
зокрема у виробництві сирів [1–13]. 

Якість молока та готової продукції значною мірою 
визначається породними особливостями тварин,  
умовами їх утримання, годівлі, а також регіональними 
природно-кліматичними чинниками. Тому порів-
няння показників якості молочної сировини від кіз  
порід та ареалу розведення дозволяє більш глибоко 
оцінити їхню продуктивну цінність і перспектив- 
ність використання в молокопереробній проми- 
словості [3, 8]. Водночас у країнах Європейського  
Союзу, зокрема в Литві, впроваджено уніфіковані  
системи контролю якості, що дає змогу використову-
вати їх як умовний еталон для зіставлення з вітчизня-
ними показниками. 

Зростання попиту на козине молоко та продукти 
його переробки обумовлюється не лише високим  
рівнем їх харчової та біологічної цінності, а й вираже-
ними дієтичними властивостями, що зумовлює  
перспективність розвитку галузі козівництва в  
контексті глобальної продовольчої безпеки. У сучас-
них наукових дослідженнях ця підгалузь тва- 
ринництва розглядається як один із ключових  
напрямів формування ринку функціональних харчо-
вих продуктів із високою доданою вартістю. У зв’язку 
з цим особливого значення набуває комплексна  
оцінка якісних характеристик молока та сиру,  
зумовлених породними відмінностями кіз та  
регіональними природно-кліматичними чинниками їх 
утримання [14–21]. 

 
Мета дослідження 
 
Метою дослідження є порівняльний аналіз  

основних якісних характеристик молока та сиру,  
виготовлених із сировини кіз української і литовської 
селекції, для виявлення їх потенціалу для подальшого 
використання у виробництві високоякісної молочної 
продукції. 

 
Матеріали і методи  
 
Дослідження проведено в умовах вищого навчаль-

ного закладу Kauno kolegija, Литва та експертному 
центру «Milk Lokal Product» на базі Полтавського  
державного аграрного університету, Україна. Для  
експерименту, були сформовані 2 групи кіз: перша – 
5 голів тварин англо-нубійської, друга – 5 голів  
тварин альпійської порід. Оцінку показників  
молочної продуктивності проводили у тварин віком 
2,5–3 роки у осінній період.  

Молочну продуктивність оцінювали на основі  
результатів щомісячного контрольного доїння. Якісні 
показники молока — вміст жиру, білка, сухого знежи-
реного молочного залишку (СОМО) та щільність –  
визначали у зразках, відібраних від груп тварин, за  
допомогою аналізатора молока «Лактан 1–4». Відбір 
проб здійснювали на дев’ятому місяці лактації кіз. 

Для дослідження сиру було відібране молоко від 
кіз різних порід. Отримання м’якого сиру проводили 
за відповідними технологічними картами.  

У процесі досліджень визначили фізико – хімічні 
показники м’якого сиру, такі як: масова частка жиру 
в сухій речовині кислотним методом (ДСТУ ISO 
488:2007) [22]; масова частка вологи проводили  
методом висушуванням наважки за температури 
(102±2)°С (ДСТУ 8552:2015) [23]; масова частка  
кухонної солі – для визначення використовували  
кондуктометричний метод (ДСТУ 4558:2006) [24]; 
масова частка білка – методом Дюма (ДСТУ 
8063:2015) [25]. 

Оцінювання органолептичних властивостей 
м’якого козиного сиру, виготовленого з молока від кіз 
українського та литовського ареалу, в умовах вищого 
навчального закладу Kauno kolegija, Литва. До участі 
в дослідженні було залучено 33 респонденти з  
відповідною підготовкою, яким запропонували  
здійснити сліпу дегустацію зразків за п’ятибальною 
шкалою, відповідно до міжнародного стандарту ISO 
8586:2012 [26]. 

Під час аналізу враховували комплекс органо- 
лептичних показників, зокрема колір, запах, текстуру 
та смакові характеристики. Визначали вираженість 
білих та жовтих відтінків, інтенсивність кислих,  
молочних та гірких нот, а також структурно- 
механічні властивості (твердість, розчинність,  
жування, після смак).  

Цифровий матеріал був опрацьований за допо- 
могою програми Excel, а вірогідність різниці між  
показниками визначали за допомогою t-критерію 
Стьюдента. 

 
Результати та їх обговорення  
 
Отримані експериментальні дані свідчать, що фі-

зико-хімічні властивості молока кіз альпійської та ан-
гло-нубійської порід достовірно варіюють залежно 
від умов регіону вирощування – Литви або України. 
Аналіз осінніх показників свідчить про те, що геогра-
фічне середовище, кліматичні умови, рівень годівлі, 
технологія утримання та адаптивні особливості тва-
рин справляють комплексний вплив на якісні параме-
три молочної сировини (табл. 1).  

У тварин литовської селекції, встановлено досто-
вірно вищий вміст жиру в молоці. Зокрема, у кіз  
англо-нубійської породи він становив 5,5%, що досто-
вірно перевищувало аналогічний показник у тварин з 
українського ареалу на 8,9  % (p<0,01). У кіз альпійсь-
кої породи (литовського походження) також спосте-
рігається значуща перевага, яка становить 24,7  % 
(p<0,01). Така різниця зумовлена, поєднанням гене-
тичного потенціалу та впливу зовнішніх чинників, 
включаючи кліматичні умови і якість кормової бази.  
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Таблиця 1 
Фізико-хімічних показники козиного молока від кіз окремих порід різного походження M±m (n=5) 
 

Показники 

Литовські породи кіз Українські породи кіз 
середньодобовий надій  

1,20 кг молока 
середньодобовий надій  

1,60 кг молока 
середньодобовий надій  

1,92 кг молока 
середньодобовий надій  

2,30 кг молока 
англо-нубійська (1) Альпійська (1) англо-нубійська (2) Альпійська (2) 

Жир, % 5,50±0,03** 4,74±0,14** 5,05±0,09 3,80±0,18 
Щільність, % 27,92±0,15 27,52±0,27 27,32±0,81 27,88±0,13 
Білок, % 3,50±0,01 3,12±0,06 3,13±0,19 2,94±0,20 
Сомо, % 8,62±0,07 8,38±0,07 8,52±0,19 8,35±0,03 

Примітки: ** – р<0,01 – порівняно із козами української селекції; (1) – литовські породи, (2) – українські породи, де українські породи 
це контрольна група. 
 

Виявлено тенденцію до переваги молока литов-
ських тварин, за білковим складом, хоча статистично 
достовірних відмінностей не встановлено. Так, у кіз 
англо-нубійської породи вміст білка становив 3,5 %, 
що на 11,8 % вище за відповідний показник у тварин 
українського походження. У альпійських кіз, вироще-
них у Литві, білок у молоці становив 3,1 % проти 
2,9 %, що відповідає 6,1 % приросту.  

Виявлено, що кількість сухого знежиреного  
молочного залишку (СОМО) у дослідних групах  
перебувала в межах нормативної стабільності та  
істотно не відрізнялися. У тварин, вирощених у Литві, 
цей показник коливався в межах 8,3–8,6 % (альпійці 
та англо-нубійці), тоді як у кіз, утримуваних в  
Україні, він становив відповідно 8,3–8,5 %. 

Показник щільності молока, який може слугувати 
непрямим маркером якості і стабільності його складу 
у кіз альпійської породи українського ареалу був  
вищим за дане значення у литовських кіз даної породи 
на 1,3 %, тоді як англо-нубійці поступався на 2,2 %. 
Хоча відмінності не досягли статистичної значущості, 
вони свідчать про вищу структурно-функціональну 
цілісність молока українського походження, що  
має практичну цінність для тривалого зберігання та 
подальшої її переробки. 

Окремо слід наголосити на важливих позитивних 
особливостях молока кіз, вирощених в Україні.  
Зокрема, незважаючи на дещо нижчий вміст жиру, 
саме українські тварини демонстрували стабільніші 

показники щільності та СОМО, а також вищі  
середньодобові надої, що було зафіксовано у  
попередніх дослідження [22]. Зазначені встановлені 
особливості свідчать про високий рівень адаптації 
тварин до місцевих умов, стабільність їх продуктив-
ності та універсальність у господарському викорис-
танні – як для товарного виробництва молока, так і 
для індивідуального споживання. 

Комплексний порівняльний аналіз якісних  
характеристик м’якого козиного сиру із молока кіз  
англо-нубійської та альпійської порід, дозволив  
виявити достовірні відмінності у вмісті основних  
нутрієнтів, що обумовлені як регіональними техно-
логічними особливостями, так і породною їх при- 
належністю.  

Встановлено, що масова частка вологи в сирі,  
виготовленого з молока англо-нубійських кіз литовсь-
кого походження, перевищувала відповідний  
показник в українських тварин на 2,4 %, що свідчить 
про вірогідно м’якшу консистенцію продукту та  
потенційно інші властивості щодо структури білково-
жирового матриксу. У сирі з молока альпійських  
кіз виявлено зворотну тенденцію: масова частка  
вологи у зразках українського виробництва була на 
2,6 % вищою порівняно з литовськими, що може бути 
наслідком відмінностей у технологічних режимах  
коагуляції, температурній обробці та тривалості  
зберігання (рис. 1).   

 

 
Рис. 1. Результати досліджень якості литовського та українського м’якого козиного сиру  

у осінній період з молока кіз різних порід 
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Аналіз білкового компоненту сиру продемонстру-
вав суттєву перевагу зразків литовського  
походження, зокрема виготовлених з молока англо-
нубійських кіз, де масова частка білка становила  
перевищувала відповідний показник у продукції  
українського виробництва на 12,6 % при високій  
статистичній достовірності (p<0,001). Тоді як, різниця 
між зразками м’якого сиру виготовленого з молока 
альпійських кіз даних ареалів, становила 2,5 %. 

Масова частка жиру в сухій речовині, яка значною 
мірою формує органолептичні властивості та визна-
чає енергетичну цінність продукту, також була досто-
вірно вищою у литовському м’якому сирі. Зокрема, 
 у зразках з молока англо-нубійських кіз литовської 
селекції цей показник перевищував на 9,4 % (p<0,05),  
а у сирах з молока альпійських тварин він переважав на 
6,0 %, порівняно з українськими. Такі відмінності  
можуть свідчити про вищу концентрацію жирів, зумов-
лену як генетичними особливостями кіз, так і характе-
ром годівлі або способом зневоднення продукту. 

Калорійність досліджених зразків сиру, яка є  
інтегральним показником харчової цінності, корелю-
вала з вищевказаними нутрієнтними фізико- 

хімічними показниками. У сирі з молока англо- 
нубійських кіз литовського виробництва енергетична 
цінність становила 462,00 ккал/100 г, що на 6,0 %  
перевищувало відповідний показник для українського 
зразка (436,00 ккал/100 г). Аналогічно, у сирі з молока 
альпійських тварин калорійність литовських зразків 
була на 5,5 % вищою порівняно з українським, що  
свідчить про стабільну перевагу литовської продукції 
за сукупністю енергетичних показників. Вірогідну  
різницю було визначено при порівняні калорій у сирі 
з молока альпійських кіз українського та англо- 
нубійських тварин литовського ареалу, де поживність 
була вища у англо-нубійців на 10,3 % (p<0,05). 

Враховуючи регіональні відмінності у смакових 
уподобаннях, слід зазначити, що литовські споживачі 
м’якого козиного сиру традиційно надають перевагу 
продуктам із м’якшим ароматичним і смаковим  
профілем. 

Згідно з отриманими результатами, було встанов-
лено, що м’який козиного сир українського  
походження характеризувався вищою інтенсивністю 
кислотності (25,71 %) та гіркоти (25,6 %) порівняно з 
литовським аналогом (рис. 2).   

 

 
Рис. 2. Оцінка смаку литовських та українських сирів  

(кількість дегустаторів = 33)  
 
Ці відмінності, ймовірно, зумовлені особливос-

тями використаних заквашувальних культур та  
специфікою ферментаційних процесів. Сформований 
таким чином сенсорний профіль українського сиру 
вирізняється підвищеною насиченістю смаку,  
що може відповідати очікуванням окремих груп  
споживачів із пріоритетом до інтенсивних органо- 
лептичних властивостей. Додатково зазначимо,  
що виявлені параметри смакової інтенсивності  
свідчать про потенційну конкурентоспромож- 
ність українського сиру на ринках із різними  
гастрономічними традиціями. Можливість керування 
кислотністю та гіркотою шляхом технологічних  
модифікацій дозволяє адаптувати продукт під  
різноманітні споживчі запити, що є перспективним 
напрямом для подальших досліджень у галузі  
виробництва сирів. 

З’ясовано, що у ароматичному спектрі укра- 
їнський сир вирізнявся виразнішим кислим запахом 
(48,6 %) та гіркуватими нотками (33,3 %), які  
формують характерний ароматичний фон (рис. 3).  
Незважаючи на нижчі значення інтенсивності  
молочного запаху зразків сиру українського  
походження (15,3%) та загальної ароматичної  
насиченості (6,4 %), саме контрастність запаху  
підсилює органолептичну складову продукту.  

Варто підкреслити, що подібний ароматичний 
профіль може бути зумовлений використанням  
різних видів заквасок та технологічних прийомів.  
Виявлені особливості аромату є важливими для  
формування споживчих переваг та можуть розгля- 
датися як маркер автентичності продукту, що  
сприятиме його ідентифікації на міжнародному  
ринку. 
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Рис. 3. Оцінка запаху литовських та українських сирів  

(кількість дегустаторів = 33)  
 
Встановлено, що консистенційні властивості 

українського сиру також мали відмінності. Хоча його 
показники жування (18,9%), розчинності 
(12,30 12,2%), твердості (30,4%) та текстури (14,03 %) 
були нижчими порівняно з литовським аналогом.  

Де у останніх спостерігалась більш м’яка консистен-
ція, що може вважатися технологічною перевагою  
в контексті кулінарного застосування, зокрема в  
рецептах, де необхідна ніжна, делікатна структура 
продукту (рис. 4).  

 

 
Рис. 4. Оцінка консистенції литовських та українських сирів  

(кількість дегустаторів = 33)  
 
З технологічної точки зору, такі виявлені  

властивості консистенції сприяють розширенню сфер 
кулінарного застосування сиру виготовленого з  
молока кіз української селекції, зокрема у приготу-
ванні страв, де важливою є ніжна текстура. Це може 
забезпечити додаткову цінність продукту для профе-
сійної гастрономії та підвищити його конкуренто-
спроможність серед аналогічних товарів. 

Щодо смакових характеристик, спостерігалося  
незначне зниження оцінок за загальну смакову якість 
(8,7%), залишкову інтенсивність смаку (26,0 %)  

та після смак (11,6 %). Проте ці особливості розгляда-
ються як частина унікального гастрономічного  
профілю, властивого сиру українського походження 
(рис. 5).  

Варто зауважити, що подібна сенсорна модель 
смаку може бути привабливою для визначеного  
сегмента споживачів, які надають перевагу продуктам 
із виразним смаком та характерною після смаковою 
палітрою. Подальша оптимізація технологічних  
параметрів може забезпечити баланс між смаковою 
інтенсивністю та тривалістю після смаку, що  
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сприятиме розширенню ринкових перспектив  
продукту. 

Таким чином, результати дослідження під- 
тверджують, що м’який козиний сир українського  
виробництва, попри відмінності у споживчих вподо-
баннях у країні тестування, демонструє виразний  

смаковий і ароматичний профіль. Високі показники 
кислотності (25,7 %) та гіркоти (25,6 %) разом із  
м’якшою консистенцією формують характерну  
сенсорну модель, що може бути особливо цінною для 
сегменту споживачів, які шукають продукт з  
насиченим, автентичним смаком. 

 

 
Рис. 5. Оцінка консистенції литовських та українських сирів  

(кількість дегустаторів = 33)  
 
Результати порівняльного аналізу якості молока  

і сиру кіз української та литовської селекції під- 
тверджують важливість між регіональних досліджень 
для комплексного розуміння впливу генетичних,  
кліматичних та технологічних факторів на якість  
продукції. Подібні дослідження допомагають виявити 
специфічні регіональні відмінності, що є ключовими 
для оптимізації виробництва та підвищення  
конкурентоспроможності. В цьому напрямку  
актуальними є дослідження Kyselov et al., 2004 та 
Zazharska et al., 2021, які у своїх оглядах звертали 
увагу на суттєві відмінності в фізико-хімічних  
характеристиках козячого молока між різними  
країнами та породами, що зумовлено як генетичними 
особливостями, так і місцевими умовами утримання і 
годівлі [1, 2]. Це узгоджується з нашими спостере-
женнями про вищий вміст сухих речовин і жиру в  
молоці українських кіз у порівнянні з литовською  
селекцією. 

Paszczyk & Łuczyńska, 2020 [27], за результатами 
порівняльного аналізу якості козячого молока і сиру в 
залежності від породи, використовуваної технології 
та регіону, виявивши значні відмінності в жирно- 
кислотному складі та білковому профілі, що без- 
посередньо впливає на органолептичні властивості 
продукції [3, 4]. Ці результати співпадають з нашими 
даними про формування більш насиченого смаку і 
консистенції сирів українського походження. 

Отримані дані Santamarina-García et al., 2022 [28] 
вказують, що процес визрівання сиру і утворення  
летких ароматичних сполук має регіональні особли-
вості, що визначають унікальність продукту [5].  
Це резонує з нашими висновками щодо більш  

вираженого аромату сирів української селекції  
порівняно з литовськими. 

Отже, проведені порівняльні дослідження є  
необхідним важливим інструментом для виявлення 
сильних сторін організму кіз різної селекції і  
створення стратегії розвитку козівництва із враху- 
ванням регіональних особливостей та потреб  
світового ринку. 

 
Висновки 
 
1. Встановлено, що показники жирності молока 

кіз англо-нубійської та альпійської порід залежать від 
регіональних умов їх вирощування. Зокрема, у кіз  
литовського походження вміст жиру сягав 5,5 та 4,7%, 
що перевищувало відповідні значення у тварин  
української селекції на 8,9 % (p<0,01) та 24,7 % 
(p<0,01) відповідно. 

2. З’ясовано, що продуктивність українських кіз за 
середньодобовим надоєм була вищою порівняно з  
литовськими тваринами. Максимальний надій у кіз 
альпійської породи, вирощених в Україні, становив 
2,3 кг, що на 0,7–1,1 кг перевищувало дані аналогіч-
ної породи з Литви. 

3. Вміст білка у молоці кіз англо-нубійської і  
альпійської порід литовського походження був  
вищим відповідно на 11,8 і 6,1 %, порівняно із твари-
нами українського походження.  

4. Виявлено, що сир, виготовлений із молока  
литовських кіз, характеризувався підвищеною  
харчовою цінністю: білка було більше на 12,6 %, 
жиру в сухій речовині – на 9,40 %, калорійність на 6 % 
вище за український аналог. 
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5. Встановлено, що м’який козиний сир україн-
ського виробництва мав більш інтенсивний смак та 
аромат, зокрема кислотність перевищувала  
литовський зразок на 25,7 %, гіркота – на 255,6 %,  
а м’яка консистенція із зниженими показниками  
твердості (30,4 %) забезпечувала виражений  
сенсорний профіль, орієнтований на споживача, що 
віддає перевагу насиченому смаку, порівняно з сиром 
литовського виробництва. 
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