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В статье представлены результаты  

исследований особенностей состава 

сывороток, полученных при изготовлении 

белковых продуктов из козьего и овечьего 

молока. Установлено наибольшее содержание 

жира, белка, сухих веществ и лактозы в 

сыворотке, полученной при производстве 

белковых продуктов из овечьего молока. 

  

 The article presents the results of studies of the 

composition of whey obtained in the manufacture 

of protein products from goat and sheep milk. The 

highest content of fat, protein, solids and lactose 

in whey obtained in the production of protein 

products from sheep's milk has been established. 
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Введение. Несмотря на то, что коровье молоко занимает лидирующие 

позиции в мировом производстве молока, в последнее время также увеличилось 

производство овечьего и козьего молока используемого в основном для производства 

сыров, которые популярны среди потребителей благодаря своему особому вкусу и 

текстуре. Следовательно, количество сыворотки из овечьего и козьего молока, 

производимой во всем мире, также увеличилось. Поскольку при производстве сыров 

и творога в молочную сыворотку переходит около половины сухих веществ цельного 

молока, то ее переработка является достаточно актуальной [1, 2].  

Использованию сыворотки, полученной при изготовлении белковых 

продуктов из козьего и овечьего молока, в последнее время начали уделять 

значительное внимание. Крупные агропромышленные организации (Тунисский 

технический центр агропродовольствия (CTAA), Центр технологий пищевой 

промышленности и агробизнеса (FAITC, Египет), Alimenta SRL (Италия), Ekonek 

(Испания), SPES (Италия), Panagro (Турция), Университет EGE (Турция), ApexAgri 

(Франция) и Uniproca (Испания))  сформировали проект PRIMA DAINME-SME под 

руководством IRTA для организации переработки овечьей и козьей сывороток на 

новые высококачественные продукты [3]. 

Перспективным направлением переработки козьей сыворотки является 

выделение отдельных фракций белков или их гидролиз, поскольку это эффективный 

процесс для получения биоактивных молекул, которые благодаря своей 

функциональности имеют большой потенциал для микроинкапсулирования [4]. 
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Сыворотка овечья может использоваться для улучшения функциональности и 

пищевой ценности пищевых продуктов (da Silva, Ahrné, Larsen, Hougaard, & Ipsen, 

2018; Kilara & Vaghela, 2018; Wherry, Barbano, & Drake, 2019) [5].  

Отличие составов и свойств молока различных сельскохозяйственных 

животных между собой предопределяет состав сыворотки, получаемой при их 

переработке на белковые продукты. Следовательно, технологические приемы 

обработки и их параметры будут отличаться от таковых для сыворотки, получаемой 

при изготовлении аналогичных продуктов из коровьего молока.  

Исходя из вышесказанного, исследования особенностей состава сывороток, 

полученных при изготовлении различных белковых продуктов из козьего и овечьего 

молока являются актуальными и необходимыми для дальнейшей переработки и 

фракционирования данных видов сырья. 

Целью данной работы являлось изучение особенностей состава сывороток, 

полученных при изготовлении белковых продуктов из козьего и овечьего молока. 

Материалы и методы исследований. Исследования проводились в 

производственно-испытательной лаборатории РУП «Институт мясо-молочной 

промышленности» и лаборатории технологий цельномолочных продуктов и 

концентратов отраслевой лаборатории биохимии, микробиологии и технологических 

процессов переработки молока с использованием стандартных методов 

исследования. 

Результаты и их обсуждение. Для исследований использовалась сыворотка, 

полученная при изготовлении белковых продуктов из козьего молока (КФХ «ДАК», 

РУП «Институт мясо-молочной промышленности») и сыворотка, полученная при 

изготовлении белковых продуктов из овечьего молока (ОАО «Лошницкий 

комбикормовый завод», ООО «ГрандМилк», РУП «Институт мясо-молочной 

промышленности»). Исследовалась сыворотка, полученная при изготовлении 

творога, полутвердого сыра и мягкого термокислотного сыра.  

Результаты исследований физико-химических показателей сывороток, 

полученных при производстве белковых продуктов из козьего, овечьего и коровьего 

молока, представлены в таблице 1 и на рисунках 1-3. Для сыворотки, полученной при 

изготовлении белковых продуктов из коровьего молока, представлены литературные 

данные.  

Согласно представленным результатам исследований (таблица 1), сыворотка, 

полученная при изготовлении творога из козьего молока, характеризуется наиболее 

высоким значением титруемой кислотности (среднее значение 100°Т) по сравнению с 

сывороткой, полученной при изготовлении полутвердого сыра (среднее значение 

18°Т), сывороткой, полученной при изготовлении термокислотного сыра (среднее 

значение 20°Т).  Термокислотная сыворотка имеет более низкое значение титруемой 

кислотности, по сравнению с творожной, так как это обусловлено отсутствием при 

производстве термокислотного сыра развития молочнокислых микроорганизмов, 

которые в процессе своей жизнедеятельности синтезируют молочную кислоту.  

Сыворотка, полученная при изготовлении творога из козьего молока, по 

содержанию сухих веществ характеризуется наибольшим значением – 7,07%, по 

сравнению с термокислотной сывороткой (м.д. сухих веществ – 6,30%) и сывороткой, 

полученной при изготовлении полутвердого сыра из козьего молока (м.д. сухих 

веществ – 6,36%).  

При сравнении сывороток, полученных при изготовлении белковых продуктов 

из козьего молока, определено, что термокислотная сыворотка характеризуется 

наибольшим содержанием лактозы – 5,48%.  
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Таблица 1 – Физико-химические показатели сывороток, полученных при 

изготовлении различных белковых продуктов из овечьего и козьего молока (средние 

значения) 

 

Вид сыворотки 
Титруемая 

кислотность, 
°Т 

Активная 
кислотность,  

ед. рН 

Массовая 
доля 

хлористого 
натрия, % 

Сыворотка, полученная при изготовлении 

полутвердого сыра из козьего молока 
18 4,73 0,55 

Сыворотка, полученная при изготовлении 

термокислотного сыра из козьего молока 
20 4,97 –* 

Сыворотка, полученная при изготовлении творога 

из козьего молока 
100 3,82 –* 

Сыворотка, полученная при изготовлении 

полутвердого сыра из овечьего молока 
36 4,63 0,43 

Сыворотка, полученная при изготовлении 

термокислотного сыра из овечьего молока 
27 5,03 –* 

Сыворотка, полученная при изготовлении творога 

из овечьего молока 
83 4,31 –* 

Сыворотка, полученная при изготовлении 

полутвердого сыра из коровьего молока ** 
15 5,95 –* 

Сыворотка, полученная при изготовлении 

термокислотного сыра из коровьего молока ** 
20 6,15 –* 

Сыворотка, полученная при изготовлении 

творога из коровьего молока ** 
60 4,75 –* 

Примечание: «-*» – исследования не проводились; «-**» – Литературные данные [6] 
Источник данных: собственная разработка, [6]. 

 

 

 
 

Рисунок 1 – Физико-химические показатели сывороток, полученных при 

изготовлении различных белковых продуктов из козьего молока 
Источник: собственная разработка. 

 

Сыворотка, полученная при изготовлении творога из овечьего молока, 

характеризуется наибольшим содержанием сухих веществ (среднее значение 

10,65%), по сравнению с сывороткой, полученной при изготовлении полутвердого 

сыра (м.д. сухих веществ – 8,17%), и сывороткой, полученной при изготовлении 

термокислотного сыра (м.д. сухих веществ – 7,43%).   
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Рисунок 2 – Физико-химические показатели сывороток, полученных  

при изготовлении различных белковых продуктов из овечьего молока 
Источник данных: собственная разработка. 

 

 

 
 

Рисунок 3 – Физико-химические показатели сывороток, полученных  

при изготовлении различных белковых продуктов из коровьего молока 
Источник данных: [6] 

 

В ходе сравнительного анализа сывороток, полученных при изготовлении 

различных белковых продуктов из овечьего и козьего молока с сывороткой, 

полученной при изготовлении белковых продуктов из коровьего молока установлено, 

что: 

– сыворотка, полученная при изготовлении полутвердого сыра из овечьего 

молока характеризуется более высоким содержанием сухих веществ (в 1,6 раза), 

белка (в 2,4 раз), жира (в 3,7 раза), лактозы (в 1,1 раза) по сравнению с аналогичной 

сывороткой из коровьего молока; 

–  сыворотка, полученная при изготовлении термокислотного сыра из овечьего 

молока, характеризуется более высоким содержанием сухих веществ  

(в 1,3 раза),  белка (в 1,5 раз), жира (в 1,9 раза), лактозы (в 1,2 раза) по сравнению с 

сывороткой, полученной при изготовлении термокислотного сыра из коровьего 

молока; 

– сыворотка, полученная при изготовлении творога из овечьего молока, 

характеризуется более высоким содержанием сухих веществ (в 2,4 раза), белка  
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(в 2,3 раза), жира (в 12,3 раза), лактозы (в 1,4 раза) по сравнению с аналогичной 

сывороткой, полученной при производстве творога из коровьего молока; 

– сыворотка, полученная при производстве полутвердого сыра из козьего 

молока, содержит большее количество сухих веществ (в 1,2 раза), белка (в 1,4 раза), 

жира (в 1,9 раза), лактозы (в 1,04%) по сравнению с сывороткой, полученной при 

изготовлении полутвердого сыра из коровьего молока; 

– сыворотка, полученная при изготовлении термокислотного сыра из козьего 

молока, по сравнению с сывороткой, полученной при производстве термокислотного 

сыра из коровьего молока, содержит большее количество сухих веществ (в 1,1 раза), 

белка (в 1,1 раза), жира (в 1,3 раза), лактозы (в 1,1 раза); 

– сыворотка, полученная при изготовлении творога из козьего молока, 

содержит большее количество сухих веществ (в 1,6 раза), белка (в 1,4 раза), лактозы 

(в 1,2 раза), жира (в 1,9 раза) по сравнению с сывороткой, полученной при 

изготовлении творога из коровьего молока. 

Также установлено, что титруемая кислотность сывороток, полученных при 

изготовлении белковых продуктов из козьего и овечьего молока выше, чем титруемая 

кислотность сывороток, полученных при изготовлении аналогичных продуктов из 

коровьего молока.  

Таким образом, наибольшими значениями жира, белка и сухих веществ 

характеризуются сыворотки, полученные при изготовлении белковых продуктов из 

овечьего молока: в сыворотке, полученной при изготовлении полутвердого сыра, 

среднее содержание сухих веществ составляет 8,17%, белка – 1,51%, жира – 1,03%, 

лактозы – 4,98%; в сыворотке, полученной при изготовлении термокислотного сыра 

среднее содержание сухих веществ – 7,43%, белка – 0,66%, жира – 0,43%, лактозы – 

5,77%; в сыворотке, полученной при изготовлении творога из молока овечьего 

среднее содержание  сухих веществ – 10,65%, белка – 1,31%, жира – 2,95%, лактозы – 

5,34%. Данные показатели превышают аналогичные показатели сывороток, 

полученных при изготовлении белковых продуктов из коровьего молока по сухим 

веществам в 1,3–2,4 раза, белку – в 1,5–2,4 раз, жиру в 1,9–3,7 раза, лактозы  

в 1,1–1,4 раза.  Сыворотка, полученная при производстве белковых продуктов из 

козьего молока, содержит большее количество сухих веществ (в 1,1–1,6 раза), белка 

(в 1,1–1,4 раза), жира (в 1,3–1,9 раза), лактозы (в 1,04–1,2  раза) по сравнению с 

сывороткой из коровьего молока. 

Определено, что содержание лактозы в сыворотке, полученной при 

изготовлении термокислотного сыра из козьего и овечьего молока, выше по 

сравнению с сыворотками, полученными при производстве полутвердого сыра и 

творога из аналогичного сырья, что объясняется различными способами коагуляции 

белков. Так, при термокислотной коагуляции молочных белков лактоза практически 

не подвергается гликолизу и в основном переходит в сыворотку, в то время как при 

производстве творога и полутвердого сыра под действием микроорганизмов закваски 

и ферментов происходит более глубокое ее расщепление. 

Результаты исследований содержания минеральных элементов в различных 

видах сыворотки, полученной при изготовлении белковых продуктов из козьего и 

овечьего молока, представлены на рисунках 4, 5. 

Результаты исследований минерального состава сывороток, полученных при 

производстве белковых продуктов из овечьего и козьего молока показали, что: 

– сыворотка, полученная при производстве творога из козьего молока, 

характеризуется наибольшим содержанием кальция (353,10 мг/кг), магния 

(130,31 мг/кг) по сравнению с сыворотками, полученными при производстве 

термокислотного и полутвердого сыров из данного сырья; 
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Рисунок 4 – Минеральный состав сывороток, полученных при изготовлении 

различных белковых продуктов из козьего молока, мг/кг 
Источник данных: собственная разработка. 

 

 

  

 
 

Рисунок 5 – Минеральный состав сывороток, полученных при изготовлении 

различных белковых продуктов из овечьего молока, мг/кг 
Источник данных: собственная разработка. 
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– сыворотка, полученная при производстве творога из овечьего молока, 

характеризуется высоким содержанием кальция (498,84 мг/кг), магния (166,42 мг/кг), 

по сравнению с сыворотками, полученными при производстве термокислотного и 

полутвердого сыров из овечьего молока. 

Также следует отметить, что все исследованные образцы сывороток, 

полученных при изготовлении белковых продуктов из козьего и овечьего молока, 

характеризуются высоким содержанием калия.  

Минеральный состав различных видов сыворотки, полученной при 

изготовлении белковых продуктов из коровьего молока, в частности, содержание 

кальция, натрия и калия представлен на рисунке 6 [6]. 

 

 
 

 
 

Рисунок 6 – Минеральный состав сывороток, полученных  

при изготовлении белковых продуктов из коровьего молока, %  
Источник данных: собственная разработка[6]. 

 

Исследования минерального состава сывороток, полученных при 

изготовлении белковых продуктов из коровьего молока, показали незначительные 

отличия в составе: наибольшее значение калия отмечается в сыворотке, полученной  

при изготовлении термокислотного сыра, и составляет 0,19%, минимальное 

содержание калия отмечается в сыворотке, полученной при изготовлении 

полутвердого сыра, и составляет 0,11%.  

Таким образом, результаты исследований минерального состава сывороток, 

полученных при производстве белковых продуктов из овечьего и козьего молока, 

показали, что все исследованные образцы сывороток, содержат значительное 

количество калия. Кроме того, сыворотка, полученная при производстве творога из 

козьего и овечьего молока, характеризуется наибольшим содержанием кальция 

(353,10 мг/кг и 498,84 мг/кг соответственно), магния (130,31 мг/кг и 166,42 мг/кг 

соответственно) по сравнению с сыворотками, полученными при производстве 

термокислотных и полутвердых сыров из данных видов сырья.  



Сборник научных трудов «Актуальные вопросы переработки мясного и молочного сырья», выпуск 18 

 

148 

Заключение. В результате проведенных исследований установлено, что 

наибольшими значениями жира, белка, сухих веществ и лактозы характеризуются 

сыворотки, полученные при производстве белковых продуктов из овечьего молока. 

Данные показатели превышают аналогичные показатели сывороток, полученных при 

изготовлении белковых продуктов из коровьего молока по сухим веществам в  

1,3–2,4 раза, белку в 1,5–2,4 раза, жиру – в 1,9–3,7 раза, лактозы – в 1,1–1,4 раза.  

Определено, что все исследованные образцы сывороток, полученных при 

изготовлении белковых продуктов из козьего и овечьего молока, содержат 

значительное количество калия. Кроме того, сыворотки, полученные при 

производстве творога из козьего и овечьего молока, характеризуются наибольшим 

содержанием кальция (353,10 мг/кг и 498,84 мг/кг соответственно), магния 

(130,31 мг/кг и 166,42 мг/кг соответственно) по сравнению с сыворотками, 

полученными при производстве термокислотных и полутвердых сыров из данных 

видов сырья.  

Данные результаты исследований позволят рационально выбрать 

технологические операции, их параметры и направления переработки указанных 

видов сыворотки на продукты функционального назначения для целевых групп 

населения.  
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