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Аннотация: В статье приводится сравнительный анализ  

аминокислотного состава молозива и молока (козьего). Показано, что в 

молозиве повышенное содержание незаменимых аминокислот по сравнению с 

козьим молоком, которые могут быть потенциальным источником целевых 

соединений, применяемых в различных сферах производства, в том числе в 

молочной промышленности.   
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В настоящее время, в связи с ростом числа различных заболеваний, 

связанных с желудочно-кишечным трактом, аллергических, 

иммунодефицитных состояний и др. все более актуальными становятся 

вопросы здорового и лечебно-профилактического питания (функционального) 

[1].  

Перспективным направлением является использование в технологии 

молочных продуктов биологически активных веществ (БАВ), которые 

получают из нативного сырья. Одним из источников нативного сырья является 

молозиво.  

Молозиво — это секрет, выделяющийся в первые периоды лактации 

лактирующих животных, в том числе и коз [2]. Характеризуется 

биологическими ценными целевыми веществами, такими как витамины, 

жирные кислоты, биогенные амины, лактофферин и т.д [3]. Из-за физико-

химического состава молозиво не пригодно для производства цельномолочных 

продуктов. В нем высокое содержание сухих веществ, сывороточных белков, 

по органолептическим показателям оно имеет горьковатый вкус.   Поэтому его 

чаще всего используют для извлечения целевых веществ, которые применяются 

в технологическом процессе, например для производства детских и 

функциональных продуктов питания, фармацевтическом производстве т.д.  

Для обогащения функциональных и детских продуктов используются 

такие вещества как: белки, аминокислоты, жиры, моно- и полиненасыщенные 

жирные кислоты, углеводы, витамины, витаминноподобные соединения, 

минеральные вещества и различные биологически активные вещества [4]. 

Известно, что молозиво, как и козье молоко применялось для лечения 

различных заболеваний таких как остеопороз, туберкулез, атеросклероз и т.д. 

[5]. Кроме того, применение молозива при выработке молочных продуктов 
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является ресурсосберегающей технологией, которая на сегодняшний день в 

приоритете и относится к сущности бережливого производства [6]. В РФ 

разработаны технологии сушки молозива полученные в основном из коровьего 

сырья, с добавлением различных витаминных комплексов [7]. В связи с 

вышеизложенным актуальным направлением исследований является изучение 

целевых веществ, содержащихся в молозиве (козьем) для потенциального 

обогащения молочных продуктов с функциональной направленностью.   

Вторым после сухих веществ по высокому содержанию в молозиве 

приходится на белок, который отвечает за сбалансированность и пищевую 

ценность, посредством аминокислотного состава. В питании человека, 

аминокислоты выполняют важные функции, так как участвуют в обменных 

процессах, в построении тканевых клеток и т.д.   

Для определения содержания аминокислотного состава применяли метод 

капиллярного электрофореза на системе для капиллярного электрофореза 

фирмы «BeckmanCoulter» (США). С программным обеспечением P/ACE™ 

MDQ. Метод определения аминокислот основан на кислотном и щелочном 

гидролизе, с целью перевода аминокислот в свободные формы, получении 

фенилизотиокарбамильных производных [4]. Исследования проведены на 

кафедре технологии хранения и переработки продуктов животноводства РГАУ-

МСХА им. К.А. Тимирязева совместно с Всероссийским научно-

исследовательским институтом молочной промышленности. Объектом 

исследования являлось молозиво и молоко, полученное от коз зааненской 

породы. Анализ проводился в 3-х повторностях.   

Аминокислотный состав молозива в сравнении с козьим молоком 

представлен на рисунке.  

 
Рис. Аминокислотный состав молозива коз, в сравнении с козьим молоком 

 

Результаты анализа аминокислотного состава показали, что в молозиве 

содержится высокое содержание незаменимых аминокислот, таких как валин на 
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- 30%, гистидин -11%, лизин – 31%, лейцин+изолейцин - 53%, метионин – 6%, 

треонин – 26%, трептофан-10%, тирозин – 15%, фенилаланин – 19%, которые 

необходимы для сбалансированного питания человека. Поэтому молозиво, как 

и козье молоко является ценным источником получения целевых соединений, в 

том числе незаменимых аминокислот. 
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Аннотация: В данной статье предложены методы минимизации потерь 

при длительной транспортировке и хранении скоропортящейся плодоовощной 

продукции, путем применения применение препаратов для послеуборочной 

обработки плодоовощной продукции, применение поглотителей этилена и 

использование упаковки с модифицированной атмосферой и влажностью. 

Предложенные методы позволят подавлять патогенную микрофлору, 

существенно уменьшить воздействие этилена, а так же снизить потерю 

влаги. 

 

Ключевые слова: транспортирование плодоовощной продукции, 

поглотитель  этилена,  газоселективная  упаковока,  асептические препараты.  
 

Плоды и овощи относятся к скоропортящимся продуктам в виду чего 

требуют определенных технологий послеуборочной обработки,  

транспортировки, хранения,  предреализационной товарной  доработки и  

реализации.  В структуре потерь  наибольшая доля приходится  на 

транспортирование  и хранение,  потери  на  которых по  различным  

источникам  могут  достигать до 40%. В первую очередь это  относится   к  

импортной продукции,  которая  требует длительной  транспортировки. 

Вопросы снижения потерь  на этапе транспортирования  плодоовощной 

продукции является  актуальной темой для  научных  исследований.  Так,  Р.К. 

Магомедов рассматривая  вопросы минимизации  потерь  при  перевозке  

скоропортящихся  плодовых  овощей  акцентировал  внимание  на   их  

сортовых  особенностях,   температурному режиму транспортирования и  

подбору тары [4].  Он отмечал, что при  использовании полимерных  упаковок,  

в том  числе  и с заполнением  азотом  можно  продлить сроки хранения  

томата,  перца сладкого,  огурца,  баклажана в 1,5-2 раза. 

Перспективным решением  в области снижения  потерь  плодов и овощей  

является  создание непрерывной  холодильной  цепи  «поле-потребитель», 

предусматривающей технологии предварительного   охлаждения,  хранения  в 

условиях субкриоскопических температур и  контролируемой атмосферы, 

перспективных способов обработки (антисептики, гамма-излучение др.). 

Данный  подход  получил  развитие   на современном этапе  с  учетом 

современных  технических  решений [5]. 

В настоящее  время предложены  высокотехнологические   решения  в 

области  транспортирования   плодоовощной  продукции.  В частности  это   

поглотители  кислорода, этилена, защитные покрытия, в том числе  

упаковочных  полимерных материалов, обладающие газоселективными  

свойствами [3]. Говоря о  последних необходимо  отметить  положительные 

результаты  исследований  ВНИИ  овощеводства – филиала ФГБНУ ФНЦО  в 

области  применения применения технологии  Xtend  с  применением 

газоселективных  пленок производства  израильской фирмы Stepack при 

хранении   кориандра  овощного [1]. 

На кафедре Технологии хранения и переработки плодоовощной и 

растениеводческой продукции ФГБОУ ВО РГАУ МСХА имени К.А. 
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Тимирязева и других  научно-исследовательских  организациях  ведутся   

разнообразные  исследования по применению различных приемов,  

направленных на минимизацию потерь. Получены результаты о  

положительном  влиянии обработок  препаратов Витамар и Экогель  при 

длительном хранении  картофеля [2].  

Ведется большой объем исследований по использованию  

газоселективных  упаковок  и  асептических  препаратов, поставляемых ООО 

Артерия – Интерфреш  для транспортировки  и хранения тропических плодов и  

овощей (имбирь,  авокадо  и др.) с детальным изучением их влияния на  

фитосанитарное состояние  продукции,  продолжительность  хранения и  

изменения  биохимических  показателей качества. 
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Аннотация: Качество рыбного паштета зависят от физико-

химических, показателей используемого сырья. Перед тем как выработать 


