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Данный вид изделий с добавками может применяться как продукт 

для лечебно-профилактического питания, обладающий 

гепатопратекторным и общеукрепляющим действием. 
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Одним из возможных путей реализации концепции функциональ-

ного питания в рамках современной отечественной молокоперерабаты-

вающей отрасли является производство ассортимента молочных про-

дуктов из молозива. Это обусловлено в первую очередь уникальным 

его составом в сравнении с другими видами молочного сырья. Молози-

во крупного рогатого скота представляет собой специфический секрет 

молочной железы, полученный в течение 7-10 суток после рождения 
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теленка. Оно богато иммунными факторами, такими как иммуноглобу-

лины, лактоферрин, лизоцим, лактопероксидаза, полипептиды, пролин. 

Клинические исследования доказали, что молозиво оказывает антимик-

робное, антиоксидантное, иммуномодулирующее, противовоспалитель-

ное действие на организм человека, если используется в качестве допол-

нения к основному рациону. Поэтому производство пищевых продуктов 

на основе колострума или с использованием его отдельных компонентов 

представляет особый интерес для современных переработчиков молока 

[1]. 

В настоящее время для обеспечения микробиологической безопас-

ности вырабатываемой продукции на предприятиях молочной про-

мышленности основной общей стадией технологического процесса 

является пастеризация, которая направлена на инактивацию патоген-

ных микроорганизмов и ферментов. Согласно действующему норма-

тивному регулированию в области переработки молока, молозиво к 

приемке предприятиями не подлежит, что в первую очередь связано с 

органолептическими показателя и низкой термоустойчивостью [2]. 

Учитывая вышеизложенное, целью исследований явилось опреде-

ление режимных параметров технологических операций термической 

обработки молозива, а также изучение способов повышения его термо-

устойчивости.   

Для реализации указанной цели был осуществлен забор образцов 

молозива осенне-зимнего периода содержания от коров черно-пестрой 

породы УО СПК «Путришки» и СПК «Прогресс Вертелишки» в сле-

дующей временной последовательности (часов после отела): 1, 4, 8, 12, 

24, 48, 72, 96, 120, 144, 168. В качестве контрольного образца было 

взято зрелое молоко от коровы черно-пестрой породы из основного 

поголовья. 

В ходе проведения исследований отобранные образцы последователь-

но были подвергнуты термической обработке – пастеризации. При этом 

регистрировались температуры начала коагуляции (свертывания молози-

ва) и массовой коагуляции. После пастеризации все образцы, выдержав-

шие температурное воздействие (≥85˚С в течение ≥5 мин.), были провере-

ны по показателю эффективности пастеризации – по пробе на пероксидазу 

и лактоальбуминовой пробе. Исследование возможности стабилизации 

молозива с целью повышения его термоустойчивости проводили с ис-

пользованием солей-стабилизаторов – калия фосфорно-кислого и натрия 

лимонно-кислого, а также их смеси. Все исследуемые образцы дополни-

тельно были исследованы по основным физико-химическим показателям: 

титруемой кислотности, Т; активной кислотности (рН); массовой доле 

жира, %; массовой доле общего белка, %; плотности.  
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Исследования показали, что образцы молозива, собранные в пери-

од с 1-24 ч после отела являются нетермоустойчивыми, т. к. не выдер-

живают температурного воздействия свыше 85˚С и коагулируют в 

температурном интервале от 58,33±3,76 °С до 72,67±2,33°С. Это обу-

словлено повышенной массовой долей белков, в частности термола-

бильных сывороточных фракций. При этом установлена зависимость 

между концентрацией белков в молозиве и температурой коагуляции: 

чем выше массовая доля белка, тем ниже порог коагуляции.  В после-

дующие часы наблюдается постепенный рост температурного порога 

коагуляции и уже спустя 72 ч после отела данный показатель практи-

чески соответствовал таковому в зрелом молоке и составил 

92,67±2,33°С. Молозиво, полученное спустя 96-168 ч после отела, вы-

держивает термическую обработку свыше 85˚С в течение более 5 мин. 

Проведенные пробы на эффективность пастеризации показывают, что 

указанный режим обработки достаточен для получения пастеризован-

ного продукта, пригодного для дальнейшей технологической обработ-

ки.  

Образцы молозива, собранные в период с 1 по 24 ч после отела и 

не выдержавшие указанного температурного воздействия, были под-

вергнуты стабилизации с помощью солей-стабилизаторов (каждой со-

лью в отдельности и смесью указанных солей), после чего была прове-

дена их термическая обработка. В молозиво, полученное в течение 1, 4, 

8 и 12 ч после отела последовательно были введены указанные выше 

соли-стабилизаторы в концентрациях 5,5, 12, 17, 22 мас. % к белку. 

Видимый результат показало внесение в молозиво, собранное спустя 1 

ч после отела, солей в количестве 22 мас. % – порог коагуляции при 

нагревании увеличился с 58,33±3,76˚С до 71,34±2,22˚С, однако темпе-

ратурное воздействие свыше 85˚С данная группа образцов не выдер-

жала. Введение большей концентрации солей считаем нецелесообраз-

ным. Аналогичные результаты были получены при стабилизации об-

разцов, собранных после 4, 8, 12 ч после отела. При стабилизации об-

разцов, полученных спустя 24 ч после отела, указанными солями в 

концентрации 5,5 мас. %, была получена следующая динамика: нагре-

вание до 68˚С в течение 5 мин – нет видимых изменений; 75˚С в тече-

ние 1 мин – незначительное загустевание структуры; 76-79˚С – уплот-

нение структуры; 80˚С в течение 2 мин – массовая коагуляция. После 

внесения каждой из солей и их смеси в концентрации 12 мас. %. были 

получены следующие результаты: нагревание от 65 до 85˚С привело к 

незначительному загустеванию без образования видимых хлопьев; вы-

держка при 85˚С в течение 5 мин не привела к массовой коагуляции, 

однако структура молозива была достаточно вязкой. Дальнейшее уве-
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личение концентрации солей видимых изменений не принесло, в связи 

с чем увеличение дозировки вносимых солей считаем нецелесообраз-

ным. 

Таким образом, результаты исследований показали, что динамика 

термоустойчивости молозива в течение начального периода лактации 

носила линейный характер в сторону постепенного увеличения порога 

температурной коагуляции при переходе к зрелому молоко. Для про-

мышленной переработки пригодными являются образцы, собранные в 

период с 48 до 168 ч после отела. Исследование возможности стабили-

зации молозива показало, что для проведения термической обработки 

молозива, собранного в первые двое суток, необходимо внесение до-

полнительных солей-стабилизаторов. 
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Молоко и молочные продукты традиционно занимают одно из ве-

дущих мест в пищевом рационе граждан нашей страны, в силу как 

привычек потребления белорусов, так и относительно недорогой стои-

мости данной категории продуктов питания. Ежедневно они присутст-

вуют на столе подавляющего большинства белорусов. Привычки по-

требления молока и молочных продуктов в Республике Беларусь ухо-

дят корнями в глубокую древность. 

Одной из наиболее популярных групп являются кисломолочные 

продукты. Они имеют большое значение в питании человека, т. к. об-

ладают диетическими и лечебными свойствами, кроме того, у них при-

ятный вкус и они легко усваиваются организмом. Ферментированные 

продукты из молока нормализуют обмен веществ, укрепляют иммуни-


