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пользованием в производстве плавленых сыров необходима всесто-

ронняя проработка с целью установления влияния на качество готового 

продукта и здоровье человека. 
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Перспективным направлением развития современного молокопе-

рерабатывающего комплекса является производство молочных продук-

тов, обладающих принципиально новыми пищевыми свойствами. Это 

связано в первую очередь с тем, что в повседневной жизни многие не-

желательные инородные факторы могут проникать в организм челове-

ка через желудочно-кишечный тракт, вызывая различные ответные 

реакции, направленные на противодействие данным веществам. В 

большинстве случаев иммунные компоненты вырабатываются в орга-

низме в недостаточном количестве, что приводит к повреждению сли-

зистого слоя желудочно-кишечного тракта и оказывает негативное 

влияние на остальные системы органов. Для поддержания и восстанов-
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ления резистентности организма основополагающим фактором являя-

ется целевое питание, в частности, достаточное поступление факторов 

роста, которые помогают восстановлению всего организма. Клиниче-

скими исследованиями установлено, что одним из возможных спосо-

бов регулирования функции пищеварения и комплексного восстанов-

ления является молозиво, которое обладает сильными антимикробны-

ми, антиокислительными, а также иммунологическими свойствами [4].  

Молозиво представляет собой секрет, выделяемый молочными 

железами млекопитающих в течение первых 5-7 дней после отела, 

предназначенный для вскармливания новорожденных. Оно является 

богатым источником питательных и пластических веществ для орга-

низма. В нем, в сравнении с цельным молоком, увеличена концентра-

ция практически всех компонентов. Так, в колоструме в 1,5 раза боль-

ше жира, в 3-5 больше белков, чем в зрелом молоке. При полноценном 

и сбалансированном питании животных молозиво содержит большое 

количество макро- (Ca, P, K, Mg, Cl) и микроэлементов (Fe, Cu, Mn, 

Co), водо- и жирорастворимых витаминов. Оно также содержит раз-

личные биологически активные вещества, а именно иммуноглобулины 

(IgG1, IgG2, IgM, IgA), антимикробные факторы, факторы роста и др. 

Помимо этого, колострум обладает мощным бактерицидным действи-

ем за счет высокого содержания лизоцима, способного растворять обо-

лочки микроорганизмов, в частности, патогенной микрофлоры [1, 2, 3]. 

Такой компонентный состав молозива обуславливает его особую зна-

чимость как сырьевого ресурса для производства специализированных 

молочных продуктов. Однако состав молозива в течение начального 

периода лактации при переходе к зрелому молоку подвержен значи-

тельным изменениям.    

Учитывая вышеизложенное, целью исследований явилось изуче-

ние динамики биохимического состава молозива осенне-зимнего пери-

ода содержания в течение начального периода лактации при переходе к 

зрелому молоку.  

Для проведения исследований в УО СПК «Путришки» Гроднен-

ского района был осуществлен отбор образцов молозива от коров пер-

вой, второй и четвертой лактации осенне-зимнего периода содержания 

в следующей временной последовательности: спустя 1, 4, 8, 12, 24, 48 и 

72 ч после отела. Исследование каждого образца проводили в четырех 

параллелях, где по стандартным методикам были определены сле-

дующие биохимические показатели: массовая доля жира, сухого ве-

щества, общего белка, казеина, сывороточных белков, небелкового азо-

та, золы, фосфора, титруемая кислотность, а также концентрации (в 
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мг/л) основных минеральных компонентов, таких как кальций, калий, 

натрий, калий.  

Результаты исследований показали, что во всех исследуемых об-

разцах максимальных значений показатели достигают в первый час 

после отела: среднее значение кислотности составило 47,3 ºТ, массо-

вые доли сухих веществ, общего белка, казеина и сывороточных бел-

ков были равны соответственно 27,7, 19,26, 12,13, 6,8%. При этом мак-

симальное значение массовой доли сывороточных белков было зафик-

сировано в образцах молозива коров второй лактации в количестве 

10,8% против 0,5-0,6% в цельном молоке. В последующие часы данные 

показатели постепенно снижались и спустя 72 ч после отела практиче-

ски приблизились к показателям цельного молока, за исключением 

кислотности, которая все еще оставалась на достаточно высоком 

уровне – 27,8ºТ. Изменение массовой доли жира носило скачкообраз-

ный характер: в первый час после отела данный показатель составил 

6%, спустя 4 часа он вырос на 0,87%, в последующие часы было за-

фиксировано снижение до 3,93%, а к концу исследований он устано-

вился на уровне 4,87%. В динамике изменения концентрации мине-

ральных веществ также четкой зависимости установлено не было. Об-

щей для всех образцов тенденцией было достижение максимальных 

значений концентраций в первые часы после отела за исключением 

концентрации калия. Во всех исследуемых образцах максимальные 

значения количества макроэлементов были зафиксированы спустя 8 ч. 

Однако к концу исследований (спустя 72 ч после отела) значения кон-

центраций определяемых минеральных компонентов приблизились к 

показателям нормального молока. 

Таким образом, по результатам проведенных исследований мож-

но сделать вывод, что максимальных значений практически все показа-

тели молозива достигают в первые часы после отела с последующим 

снижением и приближением спустя 72 ч к показателям зрелого молока. 

Исключение составил показатель кислотности, который к концу иссле-

дований был все еще на достаточно высоком уровне. Четкой тенденции 

в динамике массовой доли жира и концентрации минеральных ве-

ществ, таких как кальций, магний, калий, натрий, зафиксировано не 

было, но к концу исследований их значения были сопоставимы с пока-

зателями цельного молока.  
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Молозиво – это биологическая жидкость, секретируемая молоч-

ной железой коровы в течение 5-7 сут после отела. Оно значительно 

отличается от цельного молока по органолептическим и физико-

химическим показателям. Колострум представляет собой вязкую жид-

кость от желтого до коричневого цвета, обусловленного повышенным 

содержанием каротина, его в нем в 50-100 раз больше, чем в зрелом 

молоке. Густая консистенция молозива обусловлена высоким содержа-

нием сухих веществ, главным образом молочного жира, белков, вита-

минов, минеральных веществ. Витамина А в нем в 5-6, а витамина Е в 

7 раз больше в сравнении с нормальным молоком. При сбалансирован-

ном питании молозиво характеризуется высокой концентрацией вита-

минов группы В. Молозиво обладает мощным антимикробным дей-

ствием за счет содержащихся в нем функционально активных веществ, 

таких как лизоцим, лимфоциты, нейтрофилы, моноциты, лактоферрин. 

Особую значимость молозиву придают содержащиеся в нем имму-

ноглобулины, составляющие до 50% от общего числа белков и обеспе-

чивающие иммуномодулирующую и стимулирующую функцию в ор-

ганизме. Основываясь на имеющихся научных данных, установлено, 

что в нем содержатся четырех классов: IgG1,  IgG2, IgA,  IgM [2, 3, 4].  

Такой компонентный состав делает молозиво и продукты на его 

основе мощными лечебными средствами, оказывающими профилакти-

ческое воздействие на организм человека при различных респиратор-

ных, сердечно-сосудистых заболеваниях, при нарушениях метаболиз-

ма, аутоиммунных состояниях, при заболеваниях желудочно-кишеч-
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