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Приводятся данные о физико-химических показателях вер- 
блюжьего, коровьего и козьего молока, являющихся факторами 
аллергенности. 
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ищевая аллергия является одной из самых распро- 
страненных форм аллергии. В основе лечения лю- 

дей, подверженных этому заболеванию лежит исклю- 
чение из рациона аллергенов [1]. 

В России самым распространенным видом моло- 
ка является коровье молоко, а классическим продуктом 
из коровьего молока считается простокваша. Для выра- 
ботки молочных продуктов в меньшем количестве ис- 
пользуется молоко козье, овечье, кобылье, верблюжье. 
Несмотря на доступность и полезные свойства коровь- 
его молока, не все люди могут употреблять его в пищу 
из-за наличия в нем веществ, вызывающих аллергию. 

Молоко коров содержит более двадцати белковых 
составляющих, которые могут стать причиной пище- 
вой аллергии. Белки молока, как известно, разделяют 
на казеин и сывороточные белки. В казеине выделя- 
ют 4 основные фракции: αs1-, αs2-, β-, k-казеин. К ос- 
новным белкам-аллергенам коровьего молока ооттннооссиитт-- 
ся αs1-казеин и β-лактоглобулин. В России от аллергии 
на белки молока страдает около 1,5 млн человек. И если 
для детей выпускается специализированная гипоаллер- 
генная молочная продукция, то взрослые потребители 
ею практически не охвачены. С каждым годом увели- 
чивается количество людей с пищевой аллергией и не- 
переносимостью молока, соответственно, растет инте- 
рес к гипоаллергенным молочным продуктам. Одной 
из наиболее вероятных причин возникновения аллер- 
гии на белки молока называют присутствие в коровь- 

ем молоке, а также в молоке других жвачных животных 
β-лактоглобулина, который практически отсутствует 
в грудном (женском) молоке. Снизить риск возникнове- 
ния пищевой аллергии на молоко возможно путем сни- 
жения в нем содержания β-лактоглобулина [2, 3, 4, 5]. 

Козье молоко традиционно считается менее аллер- 
генным по сравнению с коровьим. Однако в козьем мо- 
локе, как и в коровьем присутствует белковая фракция 
β-лактоглобулин, хотя и в меньшем количестве, чем 
в молоке коровьем [6]. 

В грудном (женском) молоке практически отсутс- 
твует фракция αs1-казеина, преобладающей фракци- 
ей является β-казеин. В коровьем молоке, наоборот, 
преобладает фракция αs1-казеина, αs2-казеина в 4 раза 
меньше. По сравнению с коровьим молоком в верб- 
люжьем молоке примерно в 2 раза меньше αs1-фракции, 
количество αs2-фракции сопоставимо с таковым в коро- 
вьем молоке, а преобладающей фракцией, как и в груд- 
ном молоке является, фракция β-казеина. В ккооззььеемм ммоо-- 
локе содержание фракции αs1-казеина меньше, чем 
в коровьем молоке. Содержание α-лактальбумина в ввеерр-- 
блюжьем и грудном молоке примерно одинаково, а вот 
в коровьем молоке его почти в 3 раза меньше. 

В связи с вышеизложенным, целью нашей работы 
было изучение физико-химических показателей моло- 
ка разных видов животных – коровьего, козьего, вер- 
блюжьего с анализом его белковых фракций, как фак- 
торов аллергенности. 

Коровье молоко было получено на зоостанции 
МСХА им. К.А. Тимирязева от коров черно-пестрой 
породы. Козье молоко – от коз зааненской породы 
фермерского хозяйства «Атлант», Шаховского района 
Московской области. Верблюжье молоко от верблюдов- 
бактрианов (рис. 1, 2) – с фермы LAIDOYA, находя- 
щейся в республике Татарстан. Доставка верблюжьего 
молока в Москву осуществлялась на поезде курьером 
с хранением в условиях холодильника (4 °С). Анализ 

 

 
 

Рис. 1. Дойка верблюдиц на ферме LAIDOYA Рис. 2. Верблюды на ферме LAIDOYA зимой 

 



 
 
 
 

Физико-химические показатели молока-сырья 

Таблица 1 и выше в сравнении с козьим – на 2,08 %. Тит- 
руемая кислотность превысила показатели кис- 
лотности коровьего и козьего молока более чем 
на 5 единиц (Р > 0,99). Плотность верблюжь- 
его молока была выше плотности коровье- 
го молока на 2,1г/см3 (Р > 0,95). На 1,4 % было 
больше относительно коровьего молока белка 
и на 14,84 мг/ % содержание кальция (P > 0,999). 
Верблюжье молоко превосходит коровье по ко- 
личеству сывороточных белков на 0,66% и по со- 
держанию жира на 1,57 %. Различия же между 
коровьим и козьим молоком по тем же показа- 
телям были не столь значительными. 

Верблюжье молоко на 17,36 ккал на 100 г 
продукта превышает по калорийности коровье 

молоко и на 12,92 ккал козье (P > 0,95). 
Содержание    мононенасыщенных, 

 
Состав жировой фазы молока-сырья 

Таблица 2 важных в физиологическом отношении, 
незаменимых жирных кислот – линоле- 
вой, линоленовой, арахидоновой, в верб- 
люжьем молоке было значительно больше, 
чем в коровьем и козьем молоке (табл. 2). 
Сумма полиненасыщенных жирных кислот 
в верблюжьем молоке оказалась на 1,6 % 
выше, чем в коровьем молоке, в том числе 
на 0,3 % выше содержание кислот группы 
омега-3 и на 1,3 % группы омега-6. В коро- 
вьем молоке содержится меньше всего по- 
линенасыщенных кислот, в козьем их боль- 
ше по сравнению с коровьим на 0,8 %. 

Результаты исследования белкового 
профиля молока-сырья, полученного с по- 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рис. 3. Белковый профиль молока: 1, 2 – коровье молоко; 
3, 4 – верблюжье молоко; 5, 6 – козье молоко; 7 – маркер 
молекулярного веса на 10–250 кДа; α-La–α-лактальбумин; 

β-Lg–β-лактоглобулин; k-CN–k-казеин; 
αs1-СN – αs1-казеин; αs2-СN – αs2-казеин; 

β-CN – β-казеин; SA – сывороточный альбумин; 
LF–лактоферрин; Ig – иммуноглобулины 

 
показателей и оценка свойств молока проводились об- 
щепринятыми, стандартными методами. 

На основании проведенных исследований было 
установлено, что состав верблюжьего молока значи- 
тельно отличается от коровьего и козьего (табл. 1). 

В верблюжьем молоке по сравнению с коровьим 
была выше концентрация сухого вещества на 2,75 % 

мощью диск-электрофореза в полиакриламидном геле, 
представлены на рис. 3. 

Белковый профиль верблюжьего молока сильно 
отличается от коровьего и козьего. В верблюжьем мо- 
локе содержится больше α-лактальбумина, лактофер- 
рина, иммуноглобулинов. Но самое главное – это от- 
сутствие β-лактоглобулина. 

В настоящее время на российском рынке продукты 
из верблюжьего молока позиционируются как лечебные, 
гипоаллергенные, диетические, но никак не продукты 
массового потребления. Однако, потенциал верблюжь- 
его молока как сырья достаточно высок за счет его уни- 
кального химического состава. При увеличении объемов 
производства молока этого вида, произведенные из него 
кисломолочные продукты, смогут конкурировать с кис- 
ломолочными продуктами из коровьего молока. 

Выводы 
1. При сравнительной оценке молока разных ви- 

дов животных установлено, что физико-химические 
показатели верблюжьего молока существенно отлича- 
ются от коровьего и козьего молока. 

2. В верблюжьем молоке по сравнению с коровьим 
и козьим молоком больше полиненасыщенных жир- 
ных кислот, имеющих важное физиологическое зна- 
чение для организма человека. 

3. Изучение белкового профиля молока по- 
казало, что в верблюжьем молоке отсутствует 
β-лактоглобулин – один из основных аллергенов ко- 

Показатель 
Молоко-сырье 

Верблюжье Коровье Козье 
Массовая доля, %:  

14,28 
 

11,53 
 

12,20 сухого вещества 
жира 4,67 3,1 3,5 
белка 4,45 3,05 3,45 
сывороточных белков 1,44 0,79 0,99 
лактозы 3,99 4,72 4,59 

Содержание Са, мг/% 132,92 ± 0,69 118,09 ± 0,26 124,58 ± 0,42 
Плотность, кг/м3 1030,5 ± 0,35 1028,4 ± 0,30 1028,7 ± 0,25 
Кислотность, °Т 22,0 ± 0,60 15,4 ± 0,04 16,5 ± 0,03 
Калорийность, ккал/100 г 78,03 ± 3,22 60,67 ± 2,34 65,11 ± 1,32 

 

Жирные кислоты к общему содержанию, % 
Молоко-сырье 

Верблюжье Коровье Козье 
Линолевая 3,1558 2,4655 2,8353 
Линоленовая 0,9187 0,2953 0,6307 
Арахидоновая 0,0299 0,0263 0,0069 
Сумма ненасыщенных жирных кислот 61,7018 67,8005 69,6428 
Сумма мононенасыщенных жирных кислот 32,9150 28,6275 25,9707 
Сумма полиненасыщенных жирных кислот 5,1262 3,5721 4,3309 

в.т. ч. ω-3 0,6067 0,3042 0,4452 
в.т. ч. ω-6 4,5195 3,2679 3,8857 

 

  



 
 

ровьего и козьего молока. Белковый профиль коровь- 
его и козьего молока имеет сходную картину. 

Предприятиям, специализирующимся на выпус- 
ке молочной продукции для разных групп населения, 
в том числе гипоаллергенных продуктах, рекомендует- 
ся использовать в качестве сырья верблюжье молоко, 
которое не содержит аллерген-β-лактоглобулин. 
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