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Молоко – это сбалансированная много-

компонентная система, обладающая высоки-
ми питательными, иммунологическими и бак-
терицидными свойствами. В его состав вхо-
дят белки, липиды, углеводы, минеральные 
вещества, ферменты, гормоны, витамины и 
ряд других компонентов. Особое значение 
имеет его коллоидная фаза, представленная 
целым комплексом белков. 

Научно обоснованными нормами пита-
ния потребность в белках в среднем на одно-
го человека определена в количестве 90 – 
100 г в сутки. На долю белков животного про-
исхождения должно приходится около 55 %. 
Дефицит белков в питании населения плане-
ты испытывают все страны мира. Миллионы 
людей ощущают в рационах питания недос-
таток белков. Не решена эта проблема и в 
нашей стране. Огромный вклад в её решение 
вносит молочная промышленность. Молоко и 
молочные продукты широко используются в 
рационах детей, подростков, взрослого здо-
рового населения, пожилых людей и, особен-
но, для диетического и лечебно-профилак-
тического питания. 

Биологическая ценность белков являет-
ся комплексной характеристикой, определяе-
мой двумя основными показателями: во-
первых, составом аминокислот, во-вторых, 
перевариваемостью их протеиназами в же-
лудочно-кишечном тракте. Белки молока, как 
одна из важнейших его составных частей, 
относится к полноценным животным белкам. 
Они содержат весь набор аминокислот, в том 
числе и незаменимых, которые не синтези-
руются в организме человека. Организм че-
ловека лучше использует белки молока для 
образования гемоглобина, чем белки других 
пищевых продуктов. 

Все белки молока можно разделить на 
две основные группы: казеин и сывороточные 
белки. Кроме казеинов и сывороточных бел-
ков в молоке присутствуют белки оболочек 
жировых шариков, точной классификации и 
номенклатуры которых пока нет. 

Сывороточные белки представляют со-
бой группу различных глобулярных белков, 
отличающихся друг от друга по структуре и 

свойствам. Главными представителями сы-
вороточных белков следует считать β-
лактоглобулин и α-лактальбумин, первый со-
ставляет 50 – 54 % всех белков, второй – 20 – 
25 %. Остальное количество сывороточных 
белков приходится на альбумин сыворотки 
крови, иммуноглобулины и другие минорные 
белки.  Основным источником получения сы-
вороточных белков является сладкая молоч-
ная сыворотка, образующаяся при производ-
стве сычужных сыров.  

Белки молочной сыворотки имеют наи-
высшую скорость расщепления среди цель-
ных белков. Концентрация аминокислот и 
пептидов в крови резко возрастает уже в те-
чение первого часа после приема питания на 
основе белков молочной сыворотки. При этом 
не меняется кислотообразующая функция 
желудка, что исключает нарушение его рабо-
ты и образование газов. Усваиваемость бел-
ков молочной сыворотки исключительно вы-
сока. 

Аминокислотный состав сывороточных 
белков наиболее близок к аминокислотному 
составу мышечной ткани человека, а по со-
держанию незаменимых аминокислот и ами-
нокислот с разветвленной цепью (ВСАА): ва-
лина, лейцина и изолейцина – они превосхо-
дят все остальные белки животного и расти-
тельного происхождения. Также в сывороточ-
ных белках молока содержится чрезвычайно 
важная для организма серосодержащая ами-
нокислота – метионин, являющаяся источни-
ком образования холина и фосфатидов, 
имеющих большое значение в обмене ве-
ществ. 

Результаты сопоставления аминокис-
лотного состава казеина и сывороточных 
белков с оптимальным составом позволяют 
заключить, что биологическая ценность ка-
зеина несколько ограничивается дефицитом 
серосодержащей аминокислоты цистина. 
Вместе с тем казеин содержит высокое коли-
чество фенилаланина, тирозина и метионина, 
что вызывает затруднения при метаболизме 
его в организме грудных детей. 

Состав незаменимых аминокислот в не-
которых белках представлен в таблице 1, из 
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которой видно, что в сывороточных белках 
баланс дефицитных серосодержащих и дру-
гих незаменимых аминокислот лучше, чем в 

казеине, следовательно, и выше их биологи-
ческая ценность. 

 
Таблица 1 – Состав незаменимых аминокислот 

Аминокислота Идеальный белок Казеин Сывороточные 
белки 

Белок мышц  
человека 

Валин 5 7,2 5,7 6 
Лейцин 7 9 12,3 9,9 
Изолейцин 4 6,1 6,2 4,7 
Метионин 3,5 2,8 2,3 2,8 
Цистин 0,34 3,4 1,8 
Треонин 4 4,9 5,2 4,6 
Лизин 5,5 8,2 9,1 8,1 
Фенилаланин 6 5 4,4 4,7 
Тирозин 6,3 3,8 4 

 
Кроме того, примерно 14 % белков мо-

лочной сыворотки находится в виде продук-
тов гидролиза (аминокислот, ди-, три- и поли-
пептидов), которые являются инициаторами 
пищеварения и участвуют в синтезе боль-
шинства жизненно важных ферментов и гор-
монов. Также белки молочной сыворотки за-
метно снижают уровень холестерина в крови. 

Сывороточные белки обладают различ-
ными функциями. Активными защитными 
свойствами обладают иммуноглобулины, иг-
рающие роль антител, способных к агглюти-
нации чужеродных клеток. Лактоферрин и β-
лактоглобулин выполняют транспортную 
функцию, перенося железо, медь и витамин 
А, соответственно. Некоторым белкам свой-
ственна регуляторная функция. Например, α-
лактальбумин регулирует действия фермента 
галактозилтрансферазы, направляя его на 
синтез лактозы, а не других олигосахаридов. 

Альбумин находится в молоке в раство-
ренном состоянии и выпадает в осадок при 
нагревании до температуры 70 °С. Выпавший 
в осадок альбумин денатурируется и вновь 
растворяется. Для альбумина характерно 
большое содержание такой аминокислоты, 
как триптофан (около 7 %), которую не со-
держит ни один белок. Триптофан использу-
ется мозгом вместе с витамином Вб, ниаци-
ном (или ниацинамидом) и магнием для про-
изводства серотонина, нейромедиатора, ко-
торый переносит сигналы между мозгом и 
одним из биохимических механизмов сна в 
организме. Триптофан помогает вызвать ес-
тественный сон, уменьшает болевую чувст-
вительность, действует как нелекарственный 
антидепрессант, помогает уменьшить беспо-
койство и напряжение, а также уменьшает 
некоторые симптомы биохимических наруше-
ний в организме. 

Сывороточные белки применяются в мо-
лочной, кондитерской и текстильной про-
мышленности, а также в медицине. В молоч-
ной промышленности белки сыворотки моло-
ка используются для производства плавле-
ных сыров, творожных изделий, кисломолоч-
ных продуктов. Использование концентратов 
сывороточных белков в производстве кисло-
молочных продуктов позволяет улучшить 
структуру, снизить отделение сыворотки, обо-
гатить белком и повысить биологическую 
ценность молочных продуктов. Также сыво-
роточные белки нашли достаточно широкое 
применение в производстве натуральных 
мягких и полутвердых сыров. Примерами это-
го служат сыры «Рикотта» и «Чеддер». 

В настоящее время кафедрой Техноло-
гии продуктов питания  проводятся работы по 
изучению органолептических характеристик 
альбумина и применению его в производстве 
мороженого. 

Целесообразность использования творо-
га и альбумина в качестве обогащающих 
компонентов для мороженого обусловлена 
следующими факторами: 

- возможность повышения физиологиче-
ской ценности мороженого за счет таких ве-
ществ, как органические кислоты, минераль-
ные вещества и соли; 

- перспективой расширения ассортимен-
та обогащенных молочных продуктов; 

 - доступностью их в качестве сырья для 
производства пищевых продуктов. 

Полезные свойства альбумина неоспо-
римы, и все зависит от условий производст-
ва, хранения и подготовки его к внесению в 
смесь мороженого. 

Установлено, что альбумин обладает 
хорошей эмульгирующей и водосвязываю-
щей способностью. Эти свойства позволяют 
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удерживать влагу в продукте после термооб-
работки и сохранять стабильность структуры 
в течение длительного времени 

 При использовании альбумина в произ-
водстве мороженого столкнулись с таким ор-
ганолептическим пороком в готовом продук-
те, как мучнистость, которая является ре-
зультатом технологических особенностей 
производства альбумина.  

Дополнительная обработка альбумина 
на роторно-кавитационном гомогенизаторе 
перед внесением в смесь, позволяет полу-
чить более нежную, мягкую, воздушную кон-
систенцию мороженого, без ощутимых частиц 
белка. 

Принцип действия гомогенизатора осно-
ван на том, что под действием разряжения 
белковые агломераты дробятся на мельчай-
шие частицы. Обработанный таким способом 
альбумин приобретает нежную, сметанооб-
разную, однородную консистенцию и пре-
красно сочетается со смесью мороженого, не 
образуя крупинок и не расслаиваясь. Ко все-
му прочему, мороженое приобретает чистый 

кисломолочный вкус, сглаживая все недос-
татки приготовленной смеси. 

Исследовались эмульгирующая и водо-
удерживающая способность альбумина све-
жего, дефростированного и обработанного на 
диспергаторе.  

Более высокой эмульгирующей и водо-
удерживающей способностью обладает аль-
бумин, обработанный на вакуум-импульсной 
установке. Структура мороженого получается 
более нежной, повышается степень взбито-
сти, и оно становится более устойчиво к тая-
нию. 

С диспергированным альбумином про-
ведена производственная выработка в объе-
ме 37,5 кг.  
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