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Лечебные свойства молока во многом 

объясняются наличием в его составе более 
160 соединений различной химической при-
роды, присутствующих в таких соотношениях, 
которые обеспечивают высокую усвояемость 
продукта. Основная часть молока – вода, в 
состав сухих веществ молока входят белки – 
казеин, альбумин и глобулин, содержащие 
все незаменимые для организма аминокис-
лоты, молочные жир и сахар, соли. В молоке 
присутствуют также ферменты – липаза, 
фосфатаза, редуктаза, пероксидаза, катала-
за, лактаза и другие, витамины группы В, С, 
О, Е, РР, пигменты и микроэлементы [1,3]. 

Белки молока относят к биологически 
наиболее полноценным, так как содержат все 
жизненно необходимые аминокислоты, в том 
числе полный комплекс незаменимых; осо-
бенно благоприятно в молоке соотношение 
лизина, метионина и триптофана; хорошо 
представлены серосодержащие аминокисло-
ты – метионин и цистин, играющие важную 
роль в профилактике атеросклероза.  

Альбумин молока играет важную роль в 
обеспечении процессов роста, глобулин – в 
образовании иммунных тел. По характеру 
белков, которые на 75–96 % усваиваются ор-
ганизмом, различают казеиновое (коровье, 
козье, овечье) и альбуминовое (кобылье, 
оленье, ослиное) молоко. По биологическим 
свойствам альбуминовое молоко более цен-
но, чем казеиновое.  

При переработке молока образуется так 
называемые вторичные молочные продукты – 
обезжиренное молоко, пахта, сыворотка. Их 
нельзя считать отходами, так как они содер-
жат полноценные белки, молочный жир и са-
хар, витамины, минеральные соли, молочную 
кислоту и могут быть использованы для вы-
работки продуктов питания. 

Молочная сыворотка – вторичное сырьё, 
образующееся из молока при производстве 
сыров, творога и казеина, содержит в своем 
составе около половины сухого остатка моло-
ка, в том числе обладающие высокой биоло-
гической активностью белки – альбумины и 
глобулины [4]. Из молочной сыворотки полу-
чают такие белковые продукты, как альбу-

минный творог и сырки, концентрат белков 
творожной сыворотки, сывороточный раство-
римый сухой белок, представляющий собой 
концентрат альбуминов и глобулинов. 

Сывороточные белки по сравнению с ка-
зеином содержат больше незаменимых ами-
нокислот, поэтому с точки зрения физиологии 
питания считаются более полноценными. 
Кроме того, они обладают антиканцероген-
ным действием, а также способны усиливать 
иммунный статус организма [3,5]. 

Масса альбуминная предназначена для 
использования в качестве белкового компо-
нента-обогатителя при производстве различ-
ных молочных и пищевых продуктов, напри-
мер сырково-творожных изделий, плавленых 
сыров, колбасных изделий, что позволяет 
существенно повысить резистентность орга-
низма человека к неблагоприятным воздей-
ствиям окружающей среды. 

Белковые вещества молочной сыворотки 
по своей природе близки к белкам крови, по-
этому они используются организмом челове-
ка для регенерации белков печени, образо-
вания гемоглобина и плазмы крови. Поэтому 
использование альбуминной массы при про-
изводстве пищевых продуктов позволяет су-
щественно улучшить качество продуктов пи-
тания. 

Технология получения альбуминной 
массы из сыворотки включает термокислот-
ную коагуляцию сывороточных белков, цен-
трифугирование и самопрессование [4]. 

На кафедре «Технологии продуктов пи-
тания» Алтайского государственного техни-
ческого университета им. И. И. Ползунова 
проводятся исследования подсырной сыво-
ротки с целью выделения сывороточных бел-
ков, различными способами коагуляции и 
дальнейшего их использования в качестве 
основы молочного десерта.  

Экспериментально установлено, что для 
получения готового продукта с заданными 
органолептическими  и реологическими свой-
ствами целесообразнее использование аль-
буминного молока. Осаждение под воздейст-
вием температур с использованием коагулян-
та позволяет получить структуру альбуминно-
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го молока, пригодную для получения молоч-
ного десерта. Работа включает исследования 
влияния температуры, вида коагулянта и 
продолжительности коагуляции сывороточ-
ных белков, а также их выход при сохранении 
требуемых органолептических показателей. 
Полученный сгусток должен быть белого цве-
та, иметь хлопьевидную нежную консистен-
цию. 

Для получения определенных свойств 
сывороточных белков, таких как качество и 
выход большое значение имеет температура 
коагуляции. Сывороточные белки коагулиро-
вали при температурах от 91 до 95 ºС, с вы-
держиванием в пределах от 10 до 60 мин, 
после чего определяли органолептические 
показатели полученных сгустков. 

Исследования показали, что при высокой 
температуре и длительном выдерживании 
органолептические показатели альбуминного 
молока не соответствуют заданным требова-
ниям. Полученный сгусток имеет слабую кон-
систенцию, выпавшие в осадок хлопья мел-
кие. При низкой температуре и длительном 
выдерживании наблюдается низкий выход 
сывороточных белков со слабой нежной кон-
систенцией. Наиболее приемлемое для 
дальнейшего использования в молочном де-
серте альбуминное молоко получено при 
средних температурах. Сгусток имеет плот-
ную нежную консистенцию, состоящую из 
крупных хлопьев, выпавших в осадок сыворо-
точных белков. 

Для улучшения процесса коагуляции 
предлагается использовать разные виды коа-
гулянтов – кислую сыворотку, соляную кисло-
ту, хлористый кальций. 

После проведения коагуляции кислой 
сывороткой установлено, что одинаково мак-
симальный выход сывороточных белков на-
блюдается при средних температурах с дли-
тельным выдерживанием. Полученный сгу-
сток имеет нежную консистенцию с массовой 
долей сухих веществ 6 %. Сгусток при низких 
и высоких температурных режимах имеет 
слабую консистенцию.  

При коагуляции соляной кислотой дли-
тельность выдерживания незначительно 

влияет на выход сывороточных белков. Наи-
более показательным является выход сыво-
роточных белков при режиме  коагуляции с 
низкой температурой с длительным выдер-
живанием, но при этом сгусток получается 
плотным, слегка резинистым, по органолеп-
тическим показателям не приемлемым для 
молочного десерта. 

Наиболее приемлемым в качестве осно-
вы молочного десерта является сгусток, по-
лученный с использованием хлористого 
кальция при нагревании до 93 °С с длитель-
ным выдерживанием. Полученный сгусток 
соответствует по органолептическим показа-
телям для использования его в молочном 
десерте так как имеет белый цвет, нежную 
хлопьевидную консистенцию, массовая доля 
сухих веществ составляет 8 %. 

После получения  альбуминной массы-
основы для молочного десерта, были разра-
ботаны рецептуры, проведены дегустации, 
исследованы физико-химические и микро-
биологические показатели, разработан про-
ект нормативно-техническая документация.    
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