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Одним из наиболее важных способов повышения работоспособ-

ности и активизации восстановительных процессов в организме после 

больших и интенсивных физических и умственных нагрузок, перене-

сенных заболеваний, в период роста организма является питание чело-

века. В этих условиях резко возрастает потребность организма в ос-

новных питательных веществах: белках, жирах, углеводах, минераль-

ных веществах, витаминах и др. Возможным решением данной задачи 

является производство продуктов повышенной биологической ценно-

сти, которая характеризуется наличием в продуктах биологически ак-

тивных веществ: незаменимых аминокислот, витаминов, макро- и мик-

роэлементов, незаменимых полинасыщенных жирных кислот. Она от-

ражает качество белковых компонентов продукта, связанных как с их 

перевариваемостью, так и со степенью их аминокислотного состава 

[1].  

В настоящее время основным способом повышения биологиче-

ской ценности пищевых продуктов является искусственное введение в 

их состав обогащающих компонентов. Вместе с тем  перспективным 

направлением в развитии данного направления является использование 

биологически полноценных сырьевых ресурсов. Для предприятий мо-

лочной промышленности таким сырьевым источником может стать 

молозиво.  

Исследования состава молозива в течение начального периода 

лактации показали, что по основным питательным компонентам оно 

превосходит цельное молоко. Колострум включает в себя полный 

набор пищевых веществ, повышающих сопротивляемость организма к 

инфекциям, стимулирующих иммунную функцию, оказывающих 

укрепляющий и оздоровительный эффект на организм. Все это обу-

славливает перспективы его использования для производства молоч-

ных продуктов [2, 3].  

  Однако изменение состава молозива обуславливают его отлич-

ные от нормального молока реологические и физико-химические ха-

рактеристики, что делает затруднительным применение к нему в рам-

ках производственного процесса традиционных технологических ре-

http://sportwiki.to/%D0%9F%D0%BE%D0%B2%D1%8B%D1%88%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5_%D1%84%D0%B8%D0%B7%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%BE%D0%B9_%D0%B2%D1%8B%D0%BD%D0%BE%D1%81%D0%BB%D0%B8%D0%B2%D0%BE%D1%81%D1%82%D0%B8_(%D0%BF%D1%80%D0%B5%D0%BF%D0%B0%D1%80%D0%B0%D1%82%D1%8B,_%D1%81%D1%80%D0%B5%D0%B4%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B0)
http://sportwiki.to/%D0%9F%D0%BE%D0%B2%D1%8B%D1%88%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5_%D1%84%D0%B8%D0%B7%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%BE%D0%B9_%D0%B2%D1%8B%D0%BD%D0%BE%D1%81%D0%BB%D0%B8%D0%B2%D0%BE%D1%81%D1%82%D0%B8_(%D0%BF%D1%80%D0%B5%D0%BF%D0%B0%D1%80%D0%B0%D1%82%D1%8B,_%D1%81%D1%80%D0%B5%D0%B4%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B0)
http://sportwiki.to/%D0%92%D0%BE%D1%81%D1%81%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%82%D0%B5%D0%BB%D0%B8
http://sportwiki.to/%D0%92%D0%B8%D0%B4%D1%8B_%D1%84%D0%B8%D0%B7%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%B8%D1%85_%D0%BD%D0%B0%D0%B3%D1%80%D1%83%D0%B7%D0%BE%D0%BA
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жимов. В связи с этим целью исследований явилось определение ре-

жимных параметров сепарирования молозива как базового технологи-

ческого процесса.   

Для реализации указанной цели был осуществлен забор образцов 

сборного колострума весенне-летнего периода содержания от коров 

черно-пестрой породы СПК «Путришки» в период с 48 до 168 часов 

после отела. Определение режимных параметров процесса сепарирова-

ния с использованием сепаратора «Мотор-СИЧ-100» проводилось в 

лаборатории контроля качества молока и молочных продуктов кафед-

ры технологии хранения и переработки животного сырья УО «Грод-

ненский государственный аграрный университет», а также в лаборато-

рии контроля качества молока и молочных продуктов  и в лаборатории 

оборудования и технологий молочноконсервного производства РУП 

«Институт мясо-молочной промышленности». 

Основным фактором, определяющим процесс сепарирования, яв-

ляется температура проведения процесса. В ходе изучения режимных 

параметров центробежного разделения на обезжиренную и жировую 

фракции было проанализировано влияние температуры на эффектив-

ность сепарирования колострума. Исследуемые образцы были после-

довательно просепарированы при следующих температурных режимах: 

35, 45, 55˚С. Режимные параметры были выбраны, исходя из применя-

емых в современной молочной промышленности. Согласно утвер-

жденным техническим нормативно-правовым актам оптимальной тем-

пературой процесса сепарирования является 40±5˚С. Вследствие этого, 

было принято решение исследовать верхнюю и нижнюю границы, а 

также осуществить повышение температуры на 5˚С.  

В ходе проведения исследований исходное сырье и полученные 

фракции были исследованы по массовой доле сухих веществ, жира, 

общего белка, сывороточных белков, казеина, лактозы, а также по по-

казателям титруемой и активной кислотности. 

Полученные результаты свидетельствуют о том, что при исследу-

емых режимах полного обезжиривания в ходе первого сепарирования 

добиться не удается.  При температуре 35˚С остаточная массовая доля 

жира в обезжиренной фракции составила 4,33±0,06%, при 45˚С – 

1,76±0,05%, при 55˚С – 1,68±0,04% при требуемой согласно стандарту 

на обезжиренное молоко ≤0,5%. Это связано с повышенной массовой 

долей жира исходного сырья и высокой степенью дисперсности жиро-

вой эмульсии в молозиве, что затрудняет процесс центробежного раз-

деления. 

В связи с тем что полученные образцы содержали повышенную 

массовую долю жира в сравнении с допустимым показателем для 
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обезжиренного молока из цельного молока, все обезжиренные фракции 

были повторно подвергнуты сепарированию. В полученных обезжи-

ренных фракциях повторно была определена массовая доля жира.  

Результаты анализов показали, что повторное сепарирование ко-

лострума при 35˚С позволило достичь остаточной массовой доли жира 

в 1,25±0,51%, при 45˚С и 55˚С наблюдалось практически полное отсут-

ствие жира (с остаточной массовой долей жира ≤0,05%) в обезжирен-

ной фракции. Однако вторичное сепарирование при 55˚С сопровожда-

лось излишним вспениванием обезжиренной и жировой фракций, что в 

значительной степени затрудняет их дальнейшую технологическую 

обработку.  

Таким образом, установлено, что для сепарирования молозива це-

лесообразно применять двукратную центробежную обработку при 

45˚С. Дальнейшее увеличение температуры считаем нецелесообраз-

ным. 
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Мировой рынок пива включает больше 20 типов, свыше 100 сор-

тов, несколько десятков тысяч марок и около тысячи крупных произ-

водителей этого напитка. Современная классификация типов и сортов 

пива включает несколько важнейших признаков. Их подразделяют по 

способу брожения, цветности, основному используемому сырью и вку-

совым добавкам [1]. 

Основным компонентом пива является ферментированный яч-
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