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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА ФЕРМЕНТИРОВАННЫХ 
ПРОДУКТОВ ИЗ МОЛОЗИВА

Аннотация. Развитие продовольственного сегмента в настоящее время базируется на по-
иске альтернативных традиционным видов сырьевых ресурсов, которые бы содержали в себе 
компоненты, позволяющие получать продукты повышенной пищевой и биологической цен-
ности без искусственного их введения. Состав и свойства коровьего молозива позволяют 
предложить его переработчикам в качестве сырья для производства отдельных видов пище-
вых продукт, например ферментированных (кисломолочных), отличающихся общеизвестным 
положительным воздействием на организм человека.

Производство ферментированных продуктов из молозива является актуальным направле-
нием в развитии молокоперерабатывающей отрасли. В статье впервые разработаны техноло-
гии производства ферментированных пищевых продуктов из молозива с указанием параме-
тров технологических операций, обеспечивающие получение наименований повышенной 
биологической ценности и функциональной направленности, соответствующих по каче-
ственным характеристикам аналогичным продуктам из цельного молока. Установлено, что 
разработанные технологии позволяют получать продукты с хранимоспособностью не менее 
20 сут.

Ключевые слова: молозиво, переработка, ферментирование, технология, напитки, продукт, 
мягкий сыр, хранимоспособность.
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DEFINITION AND JUSTIFICATION OF PARAMETERS OF 
TECHNOLOGICAL OPERATIONS FOR COLOSTRUM PROCESSING

Abstract. The development of the food segment is currently based on the search for alternative 
traditional types of raw materials that would contain components that allow obtaining products of 
increased nutritional and biological value without their artificial introduction. The composition and 
properties of cow colostrum allow it to be offered to processors as raw material for the production 
of certain types of food products, such as fermented (fermented milk) products, which are distinguished 
by their well-known positive effect on the human body. This determined the purpose of the research. 
The scientific task is to develop step-by-step schemes for the production of fermented products from 
colostrum and to test them.

The production of fermented products from colostrum is a relevant direction in the development 
of the milk processing industry. In the article for the first time, technologies have been developed 
for the production of fermented food products from colostrum, indicating the parameters of 
technological operations, ensuring the production of products with increased biological value and 
functional focus, corresponding in quality characteristics to similar products made from whole milk. 
It has been established that the developed technologies make it possible to obtain products with a shelf 
life of at least 20 days.

Keywords: colostrum, processing, fermentation, technology beverages, product, soft cheese, 
storage.
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Введение. В настоящее время перед мировой, и в частности белорусской молочной отрас-
лью, стоит задача комплексного использования сырья, поиска его новых видов, расширения 
ассортимента готовой продукции. Издание DairyReporter на основании анализа ситуации на 
потребительском рынке определило современные направления в развитии молокопереработ-
ки: повышенная пищевая и биологическая ценность выпускаемых продуктов, функциональ-
ность, ориентированность на отдельные социальные группы [1]. 

За последние десятилетия накоплен значительный опыт по переработке полученного из 
молока побочного сырья — обезжиренного молока, сыворотки и пахты. Внедрение совре-
менных методов переработки, в том числе баромембранных, позволило перевести вторичное 
молочное сырье из плоскости «корм» в плоскость «ценное пищевое сырье» [2-4]. Сегодня 
они перерабатываются и используются на предприятиях республики практически полностью, 
что позволяет получать на их основе продукты с высокой добавленной стоимостью, а также 
снизить отрицательное воздействие на экологию страны. 

Вместе с тем решение выше обозначенных задач невозможно без поиска и вовлечения 
в переработку новых видов сырьевых ресурсов. Особенности состава и свойств позволяют 
предложить переработчикам в качестве дополнительного вида сырья коровье молозиво.

Молозиво — это биологическая жидкость, выделяемая молочными железами самки мле-
копитающих незадолго до родов (отела) и в первые 3-7 дней лактационного периода, пред-
назначенная для вскармливания потомства [5-17]. Его состав и свойства значительно отли-
чается от секрета молочной железы в остальной период лактации. В этой связи его отделяют 
от молока-сырья (нормального, обычного, зрелого, цельного молока), которое представляет 
собой продукт нормальной физиологической секреции молочных желез сельскохозяйствен-
ных животных, полученный от одного или нескольких животных в период лактации при 
одном и более доении, без каких-либо добавлений к этому продукту или извлечений ка-
ких-либо веществ из него [18].

Молозиво представляет собой многокомпонентную, полифункциональную субстанцию, 
значительно отличающуюся по составу и свойствам от цельного молока. Сравнительный 
химический состав молозива и цельного молока по данным А. Тепел приведен в табл. 1 [19].

Т а б л и ö а  1. Сравнительная характеристика химического состава различного молочного сырья 
(по А. Тепел, 2012) 

T a b l e  1. Comparative characteristics of the chemical composition of various dairy raw materials 
(according to A. Tеpel, 2012)

Наименование компонента
Содержание компонента, %

молоко молозиво

Сухие вещества 12-14 18-25
Лактоза 4-6 2,0-3,5
Жир 3,0-5,2 4,0-6,0
Казеин 2,8-3,5 2,5-3,4
Сывороточные белки 0,5-0,6 10,0-12,0
Натрий 0,05 0,07
Хлорид 0,1 0,12
Фосфат 0,2 0,23
Кальций 0,12 0,25
Кислотность, ˚Т 15,0-18,5 25,0-37,5
Плотность, г/см3 1,025-1,032 1,033-1,094

Содержание сухих веществ в нем колеблется от 18-25 %, из них 10-12 % приходится на 
белок, 6,5 % — на жир [19-21].  По данным исследователей (Инихова Г. С., Зайковского Я. 
С. и др.) в молозиве, по сравнению с обычным молоком, в 1,5 раза выше содержание жира 
и минеральных веществ (в золе): кальция — 0,15 %, магния — 0,013 %, калия — 0,145 %, 
натрия — 0,05 %, фосфора — 0,137 %, хлоридов — 0,102 %. Также в нем содержится больше 
каротина — 100 мкг%, витамина А — 50-52 мкг%, витаминов группы В, D, E, C, пантоте-
новой кислоты — 198 мкг%, никотиновой кислоты — 77 мкг% [22, 23].

В молозиве содержатся ценные биологически активные вещества: интерферон, иммуно-
глобулины, полипептид с высоким содержанием пролина, регулирующий иммунную систе-
му, инсулиноподобный гормон, фактор, замедляющий старение, вещества с кортизонопо-
добными свойствами, ростовой фактор, ферменты, липиды, олиго- и полисахариды [20].
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Клинические испытания коммерческих продуктов из молозива подтвердили их положи-
тельный эффект в лечении желудочно-кишечных заболеваний, обусловленных СПИДом, 
и в лечении хронической диареи. При этом наблюдается повышение пищевого и иммуно-
логического статуса пациентов [24]. Потребление молозива или отдельных его компонентов 
оказывает лечебное, нормализующее или профилактическое воздействие при респираторных, 
сердечно-сосудистых заболеваниях, при нарушениях метаболизма, аутоиммунных состояни-
ях и ослаблении работоспособности. При этом в работах Fox А. и Kleinsmith А. подчеркива-
ется, что для использования молозива в пищу нет противопоказаний [25]. 

Попытки изучения молозива и получения из него пищевых продуктов предпринимались 
давно и по данному направлению были достигнуты определенные успехи [5, 6, 7, 26]. Тем 
не менее, в настоящее время переработка молозива ограничивается в основном извлечением 
из него отдельных компонентов (сывороточных белков, иммуноглобулинов и др.) и произ-
водством на их основе биологически активных добавок и фармакологических препаратов. 
Вместе с тем, его уникальный состав и польза для организма обуславливают необходимость 
организации промышленного производства на его основе продуктов массового потребления.

Особую значимость в рационе питания человека занимают кисломолочные (ферментиро-
ванные) продукты. Они в полной мере содержат в себе все ценные вещества (витамины, 
минералы, белки, жиры), которые присутствуют в исходном сырье (молоке, пахте и др.). 
При систематическом употреблении данные продукты улучшают метоболизм, нормализую 
моторную функцию кишечника. Микрофлора, входящая в состав кисломолочных продуктов, 
оказывают положительный физиологический эффект на систему пищеварения человека, так 
как угнетает патогенные микроорганизмы, вызывающие различные заболевания [8]. 

В связи с этим, целью исследований явилась разработка технологии производства фер-
ментированных продуктов из молозива.

Научная задача — определение последовательности и параметров технологических опера-
ций производства ферментированных продуктов из молозива, апробация разработанной 
технологии, определение качественных характеристик и хранимоспособности полученных 
продуктов и, как следствие, обоснование возможности его промышленной переработки в про-
дукты массового потребления. 

Материалы и методы исследований. Объектом исследований явилась технология производ-
ства ферментированных продуктов из сборного молозива, полученного от коров белорусской 
черно-пестрой породы УО СПК «Путришки» в период от 72 до 168 часов после отела, а так-
же образцы ферментированных продуктов — напитков и продукта пищевого по технологии 
мягкого сыра, выработанные из сборного сырья по разработанной технологии.  В качестве 
контрольных образцов выступали образцы аналогичных продуктов, полученные из коровье-
го молока высшего сорта.  

Исследование ферментированных продуктов, полученных из сборного молозива и цель-
ного молока, проводилось по следующим показателям:

 � органолептическая оценка вкуса и запаха — сенсорным методом, оценка цвета, конси-
стенции и внешнего вида — визуально;

 � массовая доля сухих веществ, % — по ГОСТ 3626-76, п.3; 
 � массовая доля жира, % — по ГОСТ 5867-90, п.2; 
 � массовая доля общего белка, % — согласно СТБ ISO 8968-1-2008; 
 � массовая доля сывороточных белков, % — по ГОСТ Р 34536-2019;
 � титруемая кислотность (°Т) — по ГОСТ 3624-92; 
 � активная кислотность (рН) — по ГОСТ 26781-85.
 � наличие бактерий группы кишечной палочки — по ГОСТ 32901-2014;
 � содержание молочнокислых бактерий (Lactococcus lactis, Streptococcus salivarius subsp. 

thermophilus, Lactobacillus acidophilus и др.) — по ГОСТ 10444.11-89.
Результаты исследований и их обсуждение. Ранее проведенные исследования по изучению 

особенностей операций обработки молозива позволили установить оптимальные режимы 
базовых технологических операций и на их основании разработать технологическую схему 
производства ферментированных продуктов из молозива — ферментированных напитков 
и продукта пищевого по технологии мягкого (рис. 1). 

Технологии производства ферментированных продуктов из молозива включают в себя 
технологическую обработку сырья с использованием установленных режимов: резервирова-
ние молозива при температуре (4±2)°С не более 24 ч или замораживание при температуре 
минус (16±2)°С с последующей дефростацией при температуре не более 50°С; двукратное 
сепарирование при температуре 45°С, нормализация по массовой доле жира (смешением); 
гомогенизация при температуре (50±2)°С и давлении (13,5-16,0) МПа; пастеризация при 
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температуре (92±1)°С с выдержкой не менее 20 сек в случае выработки ферментированных 
напитков или (74±2)°С в течение (20-25) сек при производстве продукта пищевого по тех-
нологии мягкого сыра. При производстве ферментированных напитков после выдержки 
пастеризованное молозиво охлаждают до температуры ферментирования: (30±2) °С — при 
использовании закваски, приготовленной на кефирных грибках; (40±2) °С — при использо-
вании закваски, состоящей из чистых культур лактококков и термофильного стрептококка.

Рис. 1. Общая технологическая схема производства пищевых продуктов из молозива,  
собранного в период с 72 до 168 часов после отела 

Fig. 1. General technological scheme for the production of food products from colostrum collected  
in the period from 72 to 168 hours after calving
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В охлажденное до температуры ферментирования молозиво вносят подготовленные зак-
васки:

 � при температуре (30±2)°С производственную закваску, приготовленную на кефирных 
грибках в количестве (4±2) %;

 � при температуре (40±2)°С сухой бакконцентрат прямого внесения, состоящий из чистых 
культур лактококков и термофильного стрептококка.

Закваски вносят после подачи молозива в резервуар при включенной мешалке. После 
заквашивания молозиво перемешивают в течение (15-30) минут и отправляют на розлив. 
Молозиво после внесения заквасок немедленно разливают в подготовленную упаковку при 
постоянном перемешивании.

Ферментирование молозива осуществляют при следующих режимах:
 � при температуре (30±2) °С в течение (8-12) часов до кислотности сгустка (85-100) °Т при 

использовании закваски, приготовленной на кефирных грибках;
 � при температуре (40±2) °С в течение (4-5) часов до кислотности сгустка (60-70) °Т при 

использовании закваски, состоящей из чистых культур лактококков и термофильного стреп-
тококка.

С целью апробации разработанных технологий в соответствии с ними были осуществлены 
опытные выработки ферментированных напитков и пищевого продукта по технологии мяг-
кого сыра из молозива. В качестве контрольных образцов использованы соответствующие 
продукты из цельного молока, произведенные по тем же технологическим схемам. Получен-
ные по разработанной технологии образцы ферментированных продуктов и пищевого про-
дукта по технологии мягкого сыра на основе молозива, а также соответствующие контроль-
ные образцы из цельного молока исследованы по органолептическим, физико-химическим 
и микробиологическим показателям. Данные по органолептической оценке исследуемых 
образцов приведены в табл. 1, 2.

Т а б л и ö а  1. Органолептические показатели исследуемых образцов ферментированных напитков 
T a b l e  1. Organoleptic characteristics of the studied samples of fermented beverages

Наименование 
показателя

Характеристика
образец №1
(молозиво+ 
закваска, 

приготовленная на 
кефирных грибках)

образец №2
(молоко+ закваска, 
приготовленная на 
кефирных грибках) 

образец №3
(молозиво+лакто-

кокки+термофильный 
стрептококк)

образец №4
(молоко+лакто-

кокки+термо-фильный 
стрептококк) 

Внешний вид и 
консистенция

Однородная, с ненарушенным сгустком, в меру плотная

Вкус и запах Чистые, кисломолочные,  
без посторонних привкусов и запахов, 

слегка острый

Чистые, кисломолочные, 
 без посторонних привкусов и запахов

Цвет С кремовым  
оттенком,  

равномерный  
по всей массе

Молочно-белый, 
равномерный по 

всей массе

С кремовым  
оттенком,  

равномерный по 
всей массе

Молочно-белый, 
равномерный по 

всей массе

Т а б л и ö а  2. Органолептические показатели исследуемых образцов пищевого продукта по 
технологии мягкого сыра из молозива и мягкого сыра из цельного молока 

T a b l e  2. Organoleptic characteristics of the studied samples of food products using the technology 
of soft cheese from colostrum and soft cheese from whole milk

Наименование 
показателя

Характеристика
образец №1 (пищевой продукт по технологии 

мягкого сыра из молозива)
образец №2 (сыр из цельного молока)

Внешний вид и 
консистенция

Нежная, однородная, равномерная по всей массе, тесто без рисунка  
с незначительными пустотами

Вкус и запах Чистые, кисломолочные, без посторонних привкусов и запахов,  
в меру соленый

Цвет С кремовым оттенком,  
равномерный по всей массе

От белого со светло-желтого,  
равномерный по всей массе
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Данные табл. 1, 2 показывают, что исследуемые образцы продуктов на основе сборного 
молозива по органолептическим показателям соответствуют таковым, полученным из цель-
ного молока. Отличие состоит только в цвете — образцы из молозива характеризовались 
кремовым оттенком. 

Результаты анализов исследуемых образцов по физико-химическим показателям приведе-
ны в табл. 3, 4. 

Т а б л и ö а  3. Физико-химические показатели исследуемых образцов ферментированных напитков 
T a b l e  3. Physicochemical parameters of the studied samples of fermented beverages

Наименование показателя Характеристика показателя
образец №1

(молозиво+закваска, 
риготовленная на 

кефирных грибках)

образец №2
(молоко+закваска, 
приготовленная на 
кефирных грибках)

образец №3
(молозиво+
лактококки+

термофильный 
стрептококк)

образец №4
(молоко+лактококки+

термо-фильный 
стрептококк)

Массовая доля жира, % 3,94±0,08 3,65±0,04 3,82±0,06 3,57±0,02
Массовая доля сухих ве-
ществ, %

13,26±0,25 12,51±0,08 13,07±0,25 12,49±0,05

Массовая доля общего 
белка, %

3,61±0,02 3,15±0,03 3,73±0,03 3,23±0,05

Массовая доля сыворо-
точных белков, %

0,83±0,02 0,51±0,01 0,78±0,03 0,42±0,01

Кислотность, °Т 104,60±1,24 92,40±1,13 96,51±1,19 89,24±1,26

Анализ данных табл. 3 показывает, что образцы ферментированных напитков из цельного 
молока соответствуют требованиям нормативных документов на продукты, произведенные 
с использованием соответствующих заквасочных культур [28, 29]. В образцах, полученных 
из сборного молозива, собранного в период с 72 до 168 часов после отела, массовая доля 
сывороточных белков практически более чем в 1,5 раза выше, чем в соответствующих про-
дуктах из цельного молока, что свидетельствует о повышенной пищевой и биологической 
ценности ферментированных образцов из молозива. По показателю титруемой кислотности 
все исследуемые образцы из цельного молока соответствовали требованиям нормативных 
документов на соответствующие заквасочные культуры, а образцы из молозива характери-
зовались более высокими значениями, что может быть обусловлено более высокой кислот-
ностью исходного молозива в сравнении с цельным молоком.

Т а б л и ö а  4. Физико-химические показатели исследуемых образцов  
пищевого продукта по технологии мягкого сыра из молозива  

и мягкого сыра из цельного молока 
T a b l e  4. Physicochemical parameters of the studied samples of food  

product using the technology of soft cheese from colostrum  
and soft cheese from whole milk

Наименование показателя

Характеристика показателя
образец №1 (пищевой продукт 
по технологии мягкого сыра из 

молозива)

образец №2 (мягкий сыр из 
цельного молока)

Массовая доля жира, % 42,8±0,07 41,3±0,04
Массовая доля влаги, % 56,4±0,07 58,2±0,01
Массовая доля общего белка, % 18,33±0,08 16,21±0,06
рН 3,1±1,24 3,4±0,04

Результаты исследований образцов пищевых продуктов по технологии мягкого сыра, при-
веденные в табл. 4, показывают, что они по качественным характеристикам так же соответ-
ствуют требованиям, предъявляемым к данной производственной группе [30]. При этом 
необходимо отметить, что у продукта, произведенного из молозива, показатель рН на 1 
единицу ниже, чем у такового из цельного молока, что может быть обусловлено более вы-
соким показателем кислотности молозива, используемого для его выработки.

Данные микробиологических исследований исследуемых образцов продуктов из молозива 
и цельного молока приведены в табл. 5. 
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Т а б л и ö а  5. Результаты учета колоний молочнокислых бактерий и наличие БГКП  
T a b l e  5. Results of the count of colonies of lactic acid bacteria and the presence of coliform bacteria

Образцы ферментированных продуктов
Молочнокислые 

бактерии, КОЕ/см3 

Объем продукта, в котором 
отсутствовали БГКП (коли-

формы), см3

Образец №1 (молозиво+закваска, приготовлен-
ная на кефирных грибках)

4,2×108 0,01

Образец №2 (молоко+закваска, приготовленная 
на кефирных грибках)

3,9×108 0,01

Образец №3 (молозиво+лактококки+
термофильный стрептококк)

2,1×109 0,01

Образец №4 (молоко+лактокок-ки+термофиль-
ный стрептококк)

6,8×108 0,01

Образец №1 (пищевой продукт из молозива по 
технологии мягкого сыра)

- 0,001

Образец №2 (мягкий сыр из цельного молока 
молока)

- 0,001

Полученные результаты показали, что в выработанных образцах ферментированных на-
питков и пищевых продуктов по технологии мягкого сыра отсутствовали БГКП. Также 
установлено, что в образце № 1 (молозиво+закваска, приготовленная на кефирных грибках) 
содержание молочнокислых микроорганизмов составило 4,2×108 КОЕ/см3, в образце №2 
(молоко+закваска, приготовленная на кефирных грибках) — 3,9×108 КОЕ/см3, в третьем 
образце (молозиво+лактококки+термофильный стрептококк) –2,1×109 КОЕ/см3, а в образце 
№4 — 6,8×108 КОЕ/см3. Полученные результаты свидетельствуют о развитии микрофлоры 
закваски при ферментировании молозива. Образцы ферментированных продуктов из моло-
зива, а также соответствующие образцы из цельного молока, с целью изучения их хранимо-
способности были исследованы спустя 20 суток с момента их выработки по основным каче-
ственным характеристикам — органолептическим, физико-химическим и микробиологическим 
показателям.

Образцы ферментированных продуктов из молозива, а также соответствующие образцы 
из цельного молока, с целью изучения их хранимоспособности были исследованы спустя 20 
суток с момента их выработки по основным качественным характеристикам — органолепти-
ческим, физико-химическим и микробиологическим показателям. Хранение образцов осу-
ществлялось при стандартных для данных производственных групп режимах, применяемых 
в молочной промышленности, — температуре (4±2) °С, относительной влажности (75±5) %.

В результате исследований установлено, что образцы продуктов на основе сборного мо-
лозива спустя 20 суток по органолептическим, физико-химическим и микробиологическим 
характеристикам соответствуют таковым, полученным из цельного молока. При этом значе-
ния исследуемых показателей в образцах как из молозива, так и из цельного молока за ука-
занный период не претерпевает значительных изменений. Исключение составляет показатель 
титруемой кислотности в ферментированных напитках, который незначительно увеличился 
в продуктах обеих групп, но при этом не превышал значение предельной кислотности для 
соответствующих заквасочных микроорганизмов. Также необходимо отметить снижение в на-
питках обеих групп титра молочнокислых бактерий. Однако их количество в конце исследу-
емого периода превышало нормируемое, равное не менее 1×107 КОЕ/см3. 

Таким образом, результаты проведенных исследований свидетельствуют о том, что полу-
ченные образцы ферментированных напитков и пищевого продукта по технологии мягкого 
сыра из молозива по микробиологическим показателям являются безопасными, получен-
ными с соблюдением правил санитарии и гигиены, а наличие в напитках живых культур 
молочнокислых бактерий делает их натуральными кисломолочными продуктами с функци-
ональными свойствами. Хранение ферментированных продуктов из молозива при темпера-
туре (4±2) °С и относительной влажности (75±5) % не приводит к ухудшению их качествен-
ных характеристик и подтверждает способность к длительному хранению.

Заключение. Уникальный состав и положительное воздействие на орагнизм человека де-
лают коровье молозиво перспективным сырьевым ресурсом для пищевых предприятий. Вы-
пуск на его основе продуктов массового потребления позволит переработчикам расширить  
ассортимент готовой продукции повышенной биологической ценности, обладающей функ-
циональными свойствами.



Том 18, № 2 (68) 202528

ПИЩЕВАЯ ПРОМЫШЛЕННОСТЬ: НАУКА И ТЕХНОЛОГИИ C. 21–29

Разработанная технология производства ферментированных напитков и пищевого продук-
та по технологии мягкого сыра из молозива, полученного в период от 72 до 168 часов после 
отела, обеспечивает получение продукции повышенной биологической ценности, соответ-
ствующей по качественным показателям аналогичным продуктам из цельного молока, со-
храняющей свои качественные характеристики при температуре (4±2) °С и относительной 
влажности (75±5) % в течение 20 суток. 

Применение разработанной технологии позволит молокоперерабатывающим предприяти-
ям Республики Беларусь расширить перечень используемого сырья и готовой продукции, 
отличающейся повышенной биологической ценностью, что, в свою очередь, будет способ-
ствовать росту экономической эффективности производства, увеличению круга потенциаль-
ных потребителей и поиску новых рынков сбыта.
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