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В статье представлены результаты 

исследований физико-химических показателей 

молозива коровьего, овечьего и козьего в 

зависимости от сроков его получения. 

Установлено, что молозиво всех видов 

сельскохозяйственных животных после отела и 

окота характеризуется высоким содержанием 

сухих веществ и жира, и по мере увеличения 

сроков отбора молозива наблюдается 

снижение содержания всех составных частей 

молозива. 

 

 The article presents the results of studies of 

physico-chemical parameters of cow, sheep and 

goat colostrum, depending on the timing of its 

receipt. It was found that colostrum of all types 

of farm animals after calving and lambing is 

characterized by a high content of dry matter and 

fat, and as the colostrum selection time 

increases, the content of all components of 

colostrum decreases. 
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Введение. Секрет, образующийся в молочной железе коров в конце периода 

стельности и в первые 4–6 суток после отела, называется молозивом. Оно является 

ценным продуктом, так как обладает высокой биологической ценностью, являясь 

источником белка, иммуноглобулинов, минеральных веществ и других биологически 

активных веществ. По сравнению со зрелым молоком в молозиве отмечено 

повышенное содержание сухих веществ, в частности в нем в 3–5 раз больше белков, в 

1,5 раза увеличена доля жирового компонента. Также для молозива характерен 

специфический аминокислотный, липидный, витаминный и минеральный состав. 

В Республике Беларусь в настоящее время не все получаемое в хозяйствах 

молозиво идет на выпойку телят, так как его количество превышает потребности 

животного. Часть молозива подвергается замораживанию при температурах  

минус (18–24)°С для создания так называемого банка молозива и его дальнейшего 

хранения. Несмотря на ценность молозива как сырья, в соответствии с  нормативной 

документацией его использование для производства  молочных продуктов не 

допускается. Однако ввиду высокой биологической ценности молозива 

целесообразным является его использование для производства биологически 

активных добавок, а также его фракционирование с целью выделения ценных 

компонентов, в частности иммуноглобулинов. 
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Анализ литературных источников показывает, что большинство исследований 

посвящены изучению коровьего молозива, а молозиво других видов 

сельскохозяйственных животных, таких как козы и овцы, практически не 

исследовалось [1–5]. В то же время в последние годы поголовье коз и овец в нашей 

стране увеличивается и соответственно увеличивается количество получаемого 

молока и молозива коз и овец. Поэтому исследование состава молозива различных 

сельскохозяйственных животных является актуальным направлением.  

Цель исследований – исследование изменений физико-химических показателей 

и фракционного состава молозива коровьего, овечьего и козьего в зависимости от 

сроков его получения.  

Материалы и методы исследований. Объектами исследований являлись: 

молозиво коровье, овечье и козье.  

Определение физико-химических показателей, фракционного состава 

осуществляли в производственно-испытательной лаборатории и лаборатории 

технологий цельномолочных продуктов и концентратов РУП «Институт мясо-

молочной промышленности», при этом использовались стандартные методы [6].  

Результаты и их обсуждение. Исследованы физико-химические показатели, 

фракционный состав и свойства молозива коровьего, овечьего и козьего в зависимости 

от сроков его получения. Молозиво для исследований было отобрано от коров красных 

пород, содержащихся на СПФ «Будагово», овец породы Лакаюне, содержащихся на 

овцеводческой ферме ОАО «Лошницкий комбикормовый завод» и коз зааненской 

породы, содержащихся на КФК «ДАК».  

Для исследований физико-химического состава и свойств было отобрано 

молозиво от коз в возрасте 3, 5 и 9 лет, с количеством окотов – 2, 4 и 5. В результате 

проведенных исследований было установлено, что козье молозиво, отобранное сразу 

после отела, содержит наибольшее количество сухих веществ (от 17,9% до 27,2%), 

жира (от 5,7% до 10,0%), белка (от 7,81% до 15,04%). Наибольшее содержание 

иммуноглобулинов установлено в образце, полученном сразу после окота, и 

составляет более 150 мг/мл.  По мере увеличения времени получения от окота козьего 

молозива содержание иммуноглобулинов снижается. В образцах молозива, 

полученного через 48 часов после окота, содержание иммуноглобулинов составляет 

менее 20 мг/мл. 

Титруемая кислотность козьего молозива после получения составляет 38–42°Т 

и постепенно снижается по мере увеличения сроков получения молозива от окота. К  

96 часам после окота титруемая кислотность молозива составляет 21–25°Т. 

Термоустойчивость молозива, полученного сразу после окота, является низкой: 

молозиво относится к 5 группе по алкогольной пробе. В козьем молозиве, полученном 

через 96 часов после окота, термоустойчивость повышается до 2–3 группы. Средние 

значения физико-химических показателей и фракционного состава козьего молозива 

представлены на рисунке 1.  

Как видно из представленных на графике данных (рисунок 1), средний состав 

козьего молозива в зависимости от сроков его  получения следующий: 

– среднее содержание сухих веществ в козьем молозиве после окота составляет 

20,7%, через 12 часов после окота – 17,3%, через 24 часа – 15,5%, через 48 часов – 

14,5%, через 72 часа – 13,6%, через 96 часов – 12,5%; 

– содержание жира после окота – 8,3%, через 12 часов после окота – 6,8%, через 

24 часа – 6,4%, через 48 часов – 5,5%, через 72 часа – 5,1%, через 96 часов – 5,0%; 

– содержание белка после окота – 9,8%, через 12 часов после окота – 7,1%, через 

24 часа – 5,9%, через 48 часов – 5,3%, через 72 часа – 4,9%, через 96 часов – 4,5%; 

– содержание казеина после окота – 4,4% (44,9% от содержания белка), через 

12 часов после окота – 3,8%, через 24 часа – 2,7%, через 48 часов – 2,5%, через 72 часа 

– 2,5%, через 96 часов – 1,9%; 
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– содержание сывороточных белков после окота – 4,7%, через 12 часов после 

окота– 2,7%, через 24 часа – 2,7%, через 48 часов – 2,4%, через 72 часа – 2,0%, через  

96 часов –2,0%. 

 

 
 

Рисунок 1 – Физико-химический и фракционный состав  

козьего молозива по срокам получения (средние данные) 
Источник данных: собственная разработка. 

 

Анализ полученных данных показывает, что по мере увеличения сроков отбора 

молозива от окота происходит снижение содержания всех составных частей молозива 

(сухих веществ, белка, жира).  

Исследованы физико-химические показатели, фракционный состав овечьего 

молозива в зависимости от сроков его получения. Молозиво было отобрано от овец  в 

возрасте 2 и 6 лет, с  количеством окотов – 2 и 5.  

Определено, что овечье молозиво, отобранное сразу после окота, содержит 

наибольшее количество сухих веществ (от 25,6% до 34,4%), жира (от 8,5% до 10,5%), 

белка (от 12,00% до 19,37%), в том числе казеина (от 5,77% до 10,57%). Наибольшее 

содержание иммуноглобулинов отмечается в образце, полученном сразу после  окота, 

и составляет более 150 мг/мл.  По мере увеличения времени получения овечьего 

молозива от окота содержание иммуноглобулинов снижается. В молозиве, отобранном 

через 72 часа после окота, содержание иммуноглобулинов составляет менее 20 мг/мл. 

Титруемая кислотность овечьего молозива после получения составляет 42–62°Т 

и по мере увеличения сроков получения молозива от окота постепенно снижается. К  

96 часам после окота титруемая кислотность молозива составляет 26–29°Т. 

Термоустойчивость овечьего молозива, полученного после окота, является низкой: 

молозиво относится к 5 группе по алкогольной пробе, а в молозиве, полученном через  

96 часов после окота, термоустойчивость повышается до 3 группы. 

Средние значения физико-химических показателей и фракционного состава 

овечьего молозива представлены на рисунке 2.  

Как видно из представленных на графике данных (рисунок 2), средний состав 

овечьего молозива в зависимости от сроков его  получения следующий: 

– среднее содержание сухих веществ в овечьем молозиве после окота 

составляет 28,6%, через 6 часов после окота – 23,3%, через 12 часов после окота – 

21,7%, через 24 часа – 20,4%, через 48 часов – 17,1%, через 72 часа – 17,0%, через 

96 часов – 16,2%; 
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– содержание жира после окота – 9,7%, через 6 часов после окота – 8,2%, через  

12 часов – 8,4%, через 24 часа – 7,1%, через 48 часов – 6,8%, через 72 часа – 6,5%, через 

96 часов – 6,0%; 

– содержание белка после окота – 14,5%, через 6 часов после окота – 12,0%, 

через 12 часов после окота – 8,7%, через 24 часа – 7,0%, через 48 часов – 6,2%, через 

72 часа – 5,9%, через 96 часов – 5,8%; 

– содержание казеина в молозиве после окота – 7,3%, через 6 часов после окота 

– 5,3%, через 12 часов после окота – 4,3%, через 24 часа – 4,3%, через 48 часов – 3,5%, 

через 72 часа – 3,8%, через 96 часов – 3,9%; 

– содержание сывороточных белков в овечьем молозиве сразу после окота– 

6,9%, через 6 часов – 5,6%, через 12 часов – 3,5%, через 24 часа – 2,6%, через 48 часов 

–2,1%, через 72 часа – 1,8%, через 96 часов – 1,7%. 
 

 
Рисунок 2 – Физико-химический и фракционный состав  

овечьего молозива по срокам получения (средние данные) 
Источник данных: собственная разработка. 

 

Анализ полученных данных (рисунок 2) показывает, что по мере увеличения 

сроков отбора молозива от окота наблюдается снижение содержания всех составных 

частей молозива (сухих веществ, белка, жира).  

В процессе выполнения научно-исследовательской работы проведены 

исследования физико-химических показателей и фракционного состава коровьего 

молозива в зависимости от сроков его получения. Молозиво для исследований было 

отобрано от коров красных пород, содержащихся на СПФ «Будагово». У всех коров 

отел был вторым.  

Установлено, что коровье молозиво, отобранное сразу после отела, содержит 

наибольшее количество сухих веществ (от 26,50% до 31,98%), жира (от 8,0% до 

14,5%), белка (от 16,23% до 17,63%), в том числе казеина (от 7,08% до 7,77%). По мере 

увеличения времени получения молозива после отела содержание сухих веществ, 

белка, жира и казеина снижается. Наибольшее содержание иммуноглобулинов 

отмечается в образце молозива коровьего, полученном сразу после отела, и составляет 

более 129,062 мг/мл, а по мере увеличения времени получения коровьего молозива от 

отела содержание иммуноглобулинов снижается.  

Титруемая кислотность коровьего молозива, полученного после отела, 

составляет 44–64°Т и постепенно снижается по мере увеличения сроков получения 

молозива от отела. В молозиве, полученном через 96 часам после отела, титруемая 

кислотность составляет 21–26°Т. Термоустойчивость молозива, полученного после 
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отела, является низкой: молозиво относится к 5 группе по алкогольной пробе. В 

молозиве, полученном через 96 часам после отела, термоустойчивость повышается до 

2–3 группы.  

Средние значения физико-химических показателей и фракционного состава 

коровьего молозива представлены на рисунке 3. 
 

 
Рисунок 3 – Физико-химический и фракционный состав  

коровьего молозива по срокам получения (средние данные) 
Источник данных: собственная разработка. 

 

Как видно из представленных данных, средний состав коровьего молозива в 

зависимости от сроков его получения следующий (рисунок 3):  

– содержание сухих веществ в коровьем молозиве после отела составляет 

28,9%, через 6 часов после отела – 20,0%, через 12 часов – 17,1%, через 24 часа – 15,9%, 

через 48 часов – 14,8%, через 72 часа – 14,2%, через 96 часов – 13,5%. 

– содержание жира после отела – 9,6%, через 6 часов после отела – 8,0%, через 

12 часов – 7,7%, через 24 часа – 7,3%, через 48 часов – 7,0%, через 72 часа – 6,4%, через 

96 часов – 6,0%.  

– содержание белка после отела – 16,9%, через 6 часов после отела – 9,1%, через 

12 часов – 7,7%, через 24 часа – 5,5%, через 48 часов – 5,0%, через 72 часа – 4,6%, через 

96 часов – 2,9%.  

– содержание казеина после отела – 7,4% (43,8% от содержания белка), через 6 

часов после отела – 4,3%, через 12 часов – 3,7%, через 24 часа – 3,2%, через 48 часов – 

3,1%, через 72 часа – 3,0%, через 96 часов – 2,9%. 

– содержание сывороточных белков после отела – 9,3%, через 6 часов после 

отела – 4,6%, через 12 часов – 3,8%, через 24 часа –2,0%, через 48 часов – 1,6%, через 

72 часа –1,4%, через 96 часов – 1,2%. 

Таким образом, установлено, что по мере увеличения сроков отбора молозива 

от отела наблюдается снижение содержания всех составных частей молозива (сухих 

веществ, белка, жира). Также по мере увеличения сроков отбора молозива от отела 

можно отметить изменение фракционного состава белка в коровьем молозиве: 

содержание казеина в белке постепенно увеличивается от 43,8% до 67,4%. 

Заключение. Таким образом, результаты проведенных исследований показали, 

что молозиво всех видов сельскохозяйственных животных после отела и окота 

характеризуется высоким содержанием сухих веществ (овечье – 28,6% , коровье – 

28,9%, козье – 20,7%), белка (овечье – 14,5% , коровье – 16,9%, козье – 9,8%) и жира 
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(овечье – 9,7% , коровье – 9,6%, козье – 8,3%), а по мере увеличения сроков отбора 

молозива наблюдается снижение содержания всех составных частей молозива. Все 

молозиво сразу после получения имеет высокую кислотность (от 38 до 64°Т), является 

нетермоустойчивым (5 группа термоустойчивости по алкогольной пробе), а в 

молозиве, полученном через 96 часам после отела и окота, термоустойчивость 

повышается до 2–3 группы. Самое высокое содержание иммуноглобулинов 

установлено сразу после окота в козьем и овечьем молозиве (более 150 мг/мл), поэтому 

данные виды молозива являются наиболее подходящими для выделения 

иммуноглобулинов. Однако по мере увеличения времени получения молозива от окота 

содержание иммуноглобулинов снижается: через 48 часов после получения козьего 

молозива и через 72 часа после получения овечьего молозива во всех исследованных 

образцах содержание иммуноглобулинов составляет менее 20 мг/мл. 
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