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В статье приведен анализ литературных данных о молозиве 

коров, его качестве и содержании в нем биологически активных 

веществ, а также рассмотрены причины их снижения. Изучены 

оптимальные сроки использования молозива для производства пищевых 

продуктов. 

 

Введение. Молозиво коров - это ценный продукт, который может 

стать основой для производства высококачественной пищевой 

продукции. В его составе есть казеин, β-лактоглобулин, α-

лактальбумин, лактоферрин, иммуноглобулины, лактопероксидаза, 

лизоцим и факторы роста. Кроме того, молозиво обладает различными 

полезными свойствами: антибактериальными, противогрибковыми, 

противовирусными, противоопухолевыми, антиоксидантными и 

иммуномодулирующими [1]. 

Продукты переработки молозива могут быть использованы 

в качестве компонентов биологически активных добавок, которые 

помогают укрепить иммунитет и ускорить заживление ран. 

Порошки, капсулы, пастилки, напитки и жевательные резинки с 

молозивом на потребительском рынке используются как заживляющие, 

антиоксидантные, противовоспалительные средства, для укрепления 

иммунитета, восстановления тканей желудочно-кишечного тракта и 
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стимуляции дифференцировки и пролиферации клеток эпидермиса. 

Обезжиренное коровье молозиво увеличивает пролиферацию 

фибробластов с 19 до 32 % после 24-часовой инкубации, эффект 

сохраняется и через 48 ч [2]. 

В состав молозива входят белки, жиры, лактоза, сухое вещество 

и витамин А. В первые три дня после рождения телёнка их становится 

меньше. Особенно сильно уменьшается количество белка. Молозиво 

коров содержит иммуноглобулины, их количество зависит от породы 

коровы, её здоровья, кормления [3, 4]. 

Цель работы. На основании литературных данных 

проанализировать химический состав молозива коров и возможность 

использовать его для производства специализированных пищевых 

продуктов. 

Результаты исследований. Визуально молозиво представляет 

собой жидкость коричнево-желтого цвета. В результате анализа 

научной литературы установлено, что физико-химические показатели 

молозива (массовая доля белка, жира и воды) зависят от времени после 

отела. Содержание белка в молозиве коров сразу после отела составляет 

23,8 %, жира и золы — 6,2 и 1,3 %, соответственно. Через 12 часов после 

отела содержание белка снижается до 14,7 %, жира до 5,4 %, золы до 

1,1 %. Аналогичная динамика наблюдается через 24 часа после отела. 

Исследования иммуноглобулинов в молозиве показали, что их 

количество снижается с течением времени: после отела — 89,4 г/л, через 

12 часов — 60,3 г/л, через 24 часа — 25 г/л. Содержание 

иммуноглобулина G снижается через 12 и 24 часа на 9,3 и 26,0 %, 

соответственно. Достоверное снижение отмечается во всех 

исследуемых классах иммуноглобулинов [5, 6]. 

На основании данных исследований установлено, что для 

производства пищевых продуктов следует использовать молозиво сразу 

после отела. Разработана технология получения сухого молозива с 

использованием апротинина после высушивания молозива до 

влажности 10–14 % в инфракрасной печи. 

Данная технология состоит из следующих технологических 

этапов: 

1. Сбор молозива, охлаждение до температуры не более 4 °С. 

2. Снятие верхнего слоя жира 
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3. 10-минутное центрифугирование при 3000 об/мин. 

4. Гомогенизация и инактивация собственных протеолитических 

ферментов молозива. 

5. Пастеризация при температуре 70–76 °С в течение 60 сек. 

6. Розлив молозива на противень слоем толщиной 0,6–1,0 см. 

7. Сушка молозива в инфракрасной камере при температуре 42–

46 °С до содержания влаги 10–14 %. 

8. Хранение при температуре от 0 до 4 °С и относительной 

влажности не более 75 %. 

Для производства сухого молозива рекомендуется использовать 

сырье, собранное в течение 5–6 часов после отела. Увеличение времени 

снижает общий белок и гаммаглобулиновую фракцию. 

Центрифугирование проводят для отделения жира. Для инактивации 

протеолитических ферментов использовали фермент апротинин, 

добавляя 1 мл на 1 л молозива. Гомогенизацию раствора проводили 10–

12 минут при 0–4 °С. Упаривание молозива проводили в инфракрасной 

камере при 42–46 °С до снижения влаги до 14 %. Качество сухого 

молозива оценивали по содержанию влаги (10–14 %), общим 

иммуноглобулинам, иммуноглобулинам A, M, G и КМАФАнМ. 

Установлено высокое содержание общих иммуноглобулинов (289,5 

г/1000 г), иммуноглобулинов G, A, M (96,4, 3,6 и 62,7 г/1000 г, 

соответственно). Предложенная технология позволяет концентрировать 

биологически активные вещества и обеспечить их стабильность при 

хранении [2, 5, 7]. 

Выводы. Физико-химические анализы показали, что состав 

молозива коров изменяется с течением времени после отёла. 

Содержание белка, основного питательного вещества и концентрация 

иммуноглобулинов через 12 часов после отёла значительно снижается. 

Технология получения сухого молозива позволяет 

концентрировать и сохранять иммуноглобулины всех классов, что 

делает сухое молозиво ценным компонентом пищевых продуктов. 
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The article provides an analysis of literature data on cow colostrum, 

its quality and the content of biologically active substances in it, as well as 

the reasons for their decline. The optimal timing of colostrum use for food 

production has been studied. 

 

  


