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Например, для достижения 9%-го уровня казеина в молозиве пона-

добится порядка 𝑇 =   (
𝐴

𝑌
)

1

𝐵
=   (

12,412

9
)

1

0,355
≈  2,5 часа времени после отела. 

Прогнозирование данного показателя является технологически важным 

для классификации молозива с целью определения направления даль-

нейшей переработки.  
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Мировые тенденции производства пищевых продуктов в настоя-

щее время направлены на получение принципиально новых наименова-

ний, обладающих отличительными вкусовыми и питательными свой-

ствами, оказывающих на организм человека лечебное и профилактиче-

ское воздействие при систематическом употреблении. В этой связи все 

более актуальным является использование для их производства сырья, 

которое само по себе уже несет в себе уникальный набор пищевых ве-

ществ и характеризуется положительным эффектом на все системы и 

органы человека. Потенциальным сырьевым ресурсом, имеющим ука-

занные выше характеристики, является молозиво. 

Коровье молозиво представляет собой секрет молочной железы, 

выделяемый в первые 7 дней после отела [1]. Оно представляет собой 

уникальное по составу пищевое сырье. Исследования показывают, что в 

молозиве повышены массовые доли основных пищевых компонентов: 

белков, жиров, углеводов, минеральных веществ и др. [1, 2, 3]. Все это 

обуславливает его отличные от коровьего молока физические и реоло-

гические характеристики, которые делают невозможным применение 

стандартных технологических режимов, используемых в молочной про-

мышленности, для переработки молозива. 
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Таким образом, целью научно-исследовательской работы явилось 

изучение особенностей операций механической обработки молозива. 

Объектами исследований явились образцы сборного молозива, по-

лученные от коров черно-пестрой породы УО СПК «Путришки» и 

СПК «Прогресс-Вертелишки», собранные в период 1-168 часов после 

отела; образцы фракций, полученные при сепарировании сборного мо-

лозива (1-168 ч), – сливки молозивные и обезжиренное молозиво; об-

разцы молозива, подвергнутого гомогенизации при различных значе-

ниях давления; образцы УФ-концентрата и УФ-фильтрата, полученные 

в процессе ультрафильтрации обезжиренного молозива, выделенного из 

сборного молозива, собранного в период с 1-72 часов после отела. 

В исследуемых образцах молозива, а также в полученных фрак-

циях были определены следующие показатели: массовая доля сухих ве-

ществ, % – 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 54756-2011; массовая доля казеина, % – по ISO 17997–1:2004; 

массовая доля лактозы, % – по МВИ.МН 4475-2012; массовая доля 

золы, % – по МВИ.МН 5155-2015; массовая доля небелкового азота – 

согласно «Состав и свойства молока, как сырья для мол. пром-ти», 

стр. 176; титруемая кислотность (ºТ) – по ГОСТ 3624-92; активная кис-

лотность (рН) – по ГОСТ 26781-85. 

В ходе изучения режимных параметров центробежного разделения 

на обезжиренную и жировую фракции было проанализировано влияние 

температуры на эффективность обезжиривания молозива. Определение 

оптимальных параметров (температура и давление) процесса гомогени-

зации молозива проводили путем измерения эффективности гомогени-

зации в исследуемых обработанных пробах методом отстаивания жира. 

В ходе проведения концентрирования обезжиренного молозива реги-

стрировались основные технологические характеристики процесса уль-

трафильтрации: временные границы точек контроля, температура, дав-

ление, продолжительность сбора средней пробы фильтрата. 

Результаты исследований позволили установить, что для сепари-

рования молозива целесообразно применять двукратную центробежную 

обработку при температуре 45 °С. Рациональными технологическими 

режимами гомогенизации молозива являются температура 50 ± 2 °С и 

давление в интервале 13,5-16,0 МПа. Данные параметры процесса поз-

воляют получить гомогенизированное молозиво, устойчивое в течение 

48 часов и более. Ультрафильтрация обезжиренного молозива позволяет 

получить концентрат с массовой долей сухих веществ 29,1 % и общего 

белка 25,19 %. При этом массовая доля сывороточных белков возрастает 
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с 4,02 до 9,92 %, т. е. фактор концентрирования по сывороточному белку 

составляет 2,47. Фактор концентрирования по общему белку равен 2,49. 

Таким образом, полученные данные обуславливают возможность ис-

пользования молозива для выделения специфических пищевых факто-

ров, которые в последующем могут быть применены для обогащения 

традиционных пищевых продуктов и, как следствие, повышения их био-

логической ценности. 
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Проблема производства высококачественных продуктов перера-

ботки требует научно обоснованного подхода к сырью, качество кото-

рого обусловлено генотипом сорта, экологическими, почвенно-клима-

тическими и технологическими факторами. Сортовой состав сырья по-

стоянно обновляется, что ставит задачи отбора сортов, пригодных для 

изготовления различных видов продуктов переработки. 

Цель исследований – выявить пригодность сорта яблони Ранак для 

изготовления протертых плодов и замороженного пюре.  

Сорт яблони Ранак раннего срока созревания получен в РУП «Ин-

ститут плодоводства» от целенаправленного скрещивания сортов аме-

риканской селекции Stark’s Earliest и английской – Discovery. Сорт ха-

рактеризуется высокой зимостойкостью, высокой устойчивостью к бо-

лезням, скороплодностью (вступает в пору плодоношения на 3-й год по-

сле посадки в сад на семенном подвое). Средняя урожайность в пору 

полного плодоношения – 30,6 т/га при плотности 1250 дер./га [1]. 

Исследования осуществлялись по «Методике оценки и отбора ги-

бридов и сортов плодово-ягодных культур на пригодность к быстрому 

замораживанию» [3]. 
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