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Аннотация. В статье приведены результаты деятельности отдела пищевых 
технологий Научно-исследовательского химико-технологического института КГТУ им. И. 
Раззакова в области создания функциональных молочных продуктов из нетрадиционного 
вида молока -  молока хайнака. В свете решения региональных проблем со здоровьем 
населения разработаны продукты функционального назначения, обладающие антистрессо­
выми, антиканцерогенными, адаптогенными, тонизирующими, иммуномодулирующими и 
радиопротекторными свойствами. В состав молочного сырья введены макро- и 
микронутриенты, придающие продуктам переработки молочной сыворотки указанные 
свойства.
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Absract. The article presents the results of the food technology department of the Research 
Chemical-Technological Institute of I. Razzakov KSTU in the field of creating functional dairy 
products from an unconventional type of milk - Hainak milk. In light of the solution of regional 
problems with public health, functional products have been developed that have anti-stress, anti- 
carcinogenic, adaptogenic, tonic, immunomodulating and radioprotective properties. Macro- and 
micronutrients are introduced into the composition of milk raw materials, which impart the 
indicated properties to milk whey products.
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П о и ск  д о п о л н и тел ьн ы х  и сто ч н и ко в  б елка д ля  р еш ен и я  п р о бл ем ы  его д еф и ц и та  в 
п и тан и и  н аселен и я  стр ан ы  яв л яется  ак ту ал ьн о й  задачей . С у щ еству ю щ и й  д еф и ц и т  б елка 
ж и во тн о го  п р о и сх о ж д ен и я  в п итан и и  кы р гы зстан ц ев  застав л яет  вести  п о и ск  его 
д о п о л н и тел ьн ы х  ресурсов.

П о  д ан н ы м  В сем и р н о й  п р о до во л ьствен н о й  о р ган и зац и и  О О Н  25%  н аселен и я  
К ы р гы зстан а  н ед о ед аю т  и з-за  бедности . Я вн ы й  голод  не яв л яется  р асп р о стр ан ен н ы м  
яв л ен и ем  в К ы р гы зстан е , но в стран е  су щ еств у ет  «скр ы ты й  голод», в ы зван н ы й  п о тр еб л е­
н и ем  д еш евы х  и калори й н ы х , но  с н и зк и м  со д ер ж ан и ем  м акр о - и м и кр о эл ем ен то в  п родуктов  
питания. П р и ч и н о й  яв л яется  то, ч то  из 9 б азо вы х  п родуктов  п р о д о в о л ьств ен н о й  б езо п ас­
н ости  в К Р  зн ач и тел ьн о е  п р евы ш ен и е  ф ак ти ч еско го  п о тр еб л ен и я  (16,1 кг  в м есяц  н а душ у 
н аселен и я) от  ср ед н еф и зи о л о ги ч ески х  н о р м  (9 ,6  кг) и м еет м есто  то л ьк о  по  х л еб у  (н а 67,5% ), 
по  картоф елю  - 2 ,3% . К о л и ч еств о  о вощ ей  и бах ч евы х  в р ац и о н ах  кы р гы зстан ц ев  составило  
всего  40 ,8 %  от норм ы , ф руктов  и яго д  - 20 ,7% , м яса  и м ясн ы х  п р о ду кто в  - 22 ,2% , м о л о ка  и 
м о л о ч н ы х  п р одуктов  - 55 ,9% , р ы б ы  и р ы б н ы х  п родуктов  - 13% , яи ц  - 1/6 часть  н о р м ы  [1].

К  сож ален ию , в эко л о ги ч еско м  р ей ти н ге  стран  м и ра по д ан н ы м  E n v iro n m en ta l 
P erfo rm an ce  Index , (E P I) К ы р гы зстан  зан и м ает  101-е м есто  среди  132 стран , и и м еет 
тен д ен ц и ю  к сн и ж ен и ю  свои х  п о зи ц и й  н а 127 м есто»  [2] . П р ед п р и яти я  м олочн ой  
п р о м ы ш л ен н о сти  яв л яю тся  и сто ч н и кам и  загр я зн ен и я  атм о сф ер ы  и ги др о сф ер ы  п ро ду ктам и  
своей  д еятельн ости : вы б р о сы  газа  и ды м а, н ед о стато ч н о  оч и щ ен н ы е сто ч н ы е воды . В 
отеч ествен н о й  м о л о ч н о й  п р о м ы ш л ен н о сти  м олоч н ая сы во р о тка  п р акти ч ески  не п ер ер аб аты ­
вается  и сл и вается  в кан али зац и ю , загр язн яя  так и м  о б р азо м  экоси стем у .

О д н и м  из п утей  р еш ен и я  эти х  п р о бл ем  яв л яется  б олее  п олн ое и р ац и о н ал ьн о е  
и сп о л ьзо ван и е  би о л о ги чески  ц ен н о го  п р о ду к та  -  м о л о ч н о й  сы во р о тки  через со зд ан и е н а ее 
о сн о ве  п родуктов  питания.

Р азр аб о тка  тех н о л о ги и  п ер ер або тк и  м о л о ч н о й  сы во р о тки  и м еет  б ольш ую  соц и альн ую  
зн ач и м о сть , т.к.:
- об есп еч и вается  о х р ан а  о кр у ж аю щ ей  ср еды  п у тем  вн едр ен и я  б езо тх о д н о й  п ер ер або тки  
м о л о ч н о го  сы рья;
- н ап р авл яется  н а п и щ евы е ц ели  б о льш о е ко л и чество  ц ен н ы х  сы во р о то чн ы х  белков;
- р егу л яр н о е  п о тр еб л ен и е п р о и звед ен н о й  из сы во р о тки  п р о ду к ц и и  сл у ж и т п р о ф и л акти ко й  
м н оги х  заб о л еван и й , ч то  у кр еп и т  зд о р о вье  населения.

Р азр аб о тка  тех н о л о ги и  н ап и тко в  н а осн ове м о л о ч н о й  сы во р о тки  и ал ьбу м и н н о й  
пасты , об о гащ ен н ы х  и н гр ед и ен там и  р асти тел ьн о го  и м и н ер ал ьн о го  п роисхож ден ия , 
п о зво л и т  р асш и р и ть  ассо р ти м ен т  н ед о р о ги х  б ел ко вы х  продуктов  и б у дет  сп о со б ство вать  
у л у чш ен и ю  стр у кту р ы  и качества  п и тан и я  населения.

М о л о ч н ая  сы во р о тка  - это  у н и к ал ьн ы й  продукт. В  ней  со д ер ж и тся  50%  сухи х  вещ еств  
м олока, д о  200  р азл и ч н ы х  соеди н ен ий , в их чи сле то н к о д и сп ер ги р о в ан н ы й  м о л о ч н ы й  ж ир, 
р аство р и м ы е азо ти сты е со ед и н ен и я  и м и н ер ал ьн ы е соли, лактоза, а так ж е  витам и ны , 
ф ерм ен ты , о р ган и чески е  кислоты . П р и  осветл ен и и  сы во р о тки  п о лу ч аю т альбум и н н ую  м ассу , 
ко торая  п р ед ставл яет  соб ой  тер м о ко агу л и р о ван н ы е сы во р о то чн ы е белки: а -л ак тал ьб у м и н  и 
в-лакто гл о б у л и н . У сво яем о сть  м о л о ч н о й  сы во р о тки  и ее ко м п о н ен то в  п р акти ч еск и  полная. 
С ы во р о то ч н ы е белки  о б лад аю т  сб ал ан си р о ван н ы м  ам и н о ки сл о тн ы м  составом . В  них 
п р и су тству ю т в о п ти м ал ьн о м  ко л и честве  так и е  н езам ен и м ы е д л я  о р ган и зм а  ам ин оки слоты , 
как  тр и п то ф ан , м етион и н , лизин , ц истин , гистидин . С ы во р о то ч н ы е б елки  о б лад аю т  так ж е 
ан ти кан ц ер о ген н ы м и , и м м у н о м о д у л и р у ю щ и м и  свой ствам и , ан ти м и кр о б н о й  активн остью , 
п р о ти во во сп ал и тел ьн ы м , то кси н о св язы в аю щ и м  эф ф ек то м  [3].

К ач ество  п родуктов  п и тан и я  во  м н огом  зав и си т  от  со сто ян и я  окр у ж аю щ ей  ср еды  и 
эко л о ги ч еско й  о б стан о вки  региона. В  п о сл ед н и е годы  ш и р о ко  и сп о л ьзу ю тся  
н етр ад и ц и о н н ы е ви д ы  сы рья: м ол о ко  як о в  и его  ги бр и д о в  (хайнак). И з всех  п р одукти вн ы х
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ж и во тн ы х  я к  и х ай н ак  зан и м аю т сам ы й  в ер х н и й  яр у с  го р н ы х  пастбищ . В  у сл о ви ях  ч и стой  
окр у ж аю щ ей  ср еды  он и  д аю т  эко л о ги ч ески  ч и сто е  сы рье  и продукцию .

Х ай н ак и  -  ги бри д ы  як а  и кр у п н о го  р о гато го  скота  - крупны е, кр еп ко  слож ен н ы е 
ж и в о тн ы е и по  вн еш н ем у  виду  со ч етаю т п р и зн ак и  обеи х  р о д и тел ьски х  ф орм . П о  о б р азу  
ж и зн и  он и  б ольш е н ап о м и н аю т яков; с н им и  он и  л егко  п асутся  н а го р н ы х  п астби щ ах , не 
тр еб у ю т о соб ого  у х о д а  со сто р о н ы  человека. Н о, в отл и чи е от  яков, вы д ер ж и ваю т более 
теп л ы й  кл и м ат  (30 -32  °С), вы ж и в аю т в б олее ш и р о ко м  д и ап азо н е  го р н ы х  зо н  от  2000  д о  5000 
м  над  у р о в н ем  м оря, не о гр ан и чен ы  ал ьп и й ски м и  зон ам и .

М о л о ч н ая  п р о ду к ти вн о сть  х ай н ако в  н евели ка, но  их  м олоко  очен ь  ц ен ится, по  своей  
п и тател ьн о й  ц ен н о сти  м о ж ет  зам ен и ть  3 -4  л и тр а  кор о вьего  м олока. В  ср едн ем  корова  
х ай н ак а  д ает  6 00-700  ли тр о в  за  л актац и ю  [4].

О тд ел о м  п и щ ево й  тех н о л о ги и  Н И Х Т И  К Г Т У  им. И . Р аззак о ва  н ач аты  р аб о ты  по 
и ссл ед о ван и ю  состава  и тех н о л о ги ч ески х  свой ств  м о л о ка  х ай н ак а  с ц елью  ор ган и зац и и  его 
ко м п л ек сн о й  п ереработки , в то м  ч и сле  сы воротки . П о д сы р н ая  сы во р о тка  из м ол о ка  х ай н ака  
б ы л а и сп о л ьзо ван а  в качестве  сы р ья  д ля  п о лу ч ен и я  ал ьбу м и н н о й  п асты  и н апитков.

Н а  со вр ем ен н о м  этап е  и ссл ед о ван и я  по оп ред елен и ю  о р ган о л еп ти ч ески х  и ф и зи к о ­
х и м и ч ески х  п о казател ей  п о дсы р н о й  сы воротки , п олу ч ен н о й  из м о л о ка  хай н ака , не 
п роводи лись. П о л у ч ен н ы е ф и зи ко -х и м и ч ески е  и о р ган о л еп ти ч ески е  п о казател и  д ан н ой  
сы во р о тки  п р ед ставл ен ы  в табл. 1, 2.

Т аб л и ц а  1
С р авн и тел ьн ы е ф и зи ко -х и м и ч ески е  п о казател и  р азл и чн ы х  видов п одсы р н о й  сы воротки
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№ П о к азател и П о д сы р н ая  сы во р о тка  из 
коровьего  

м ол о ка

П о д сы р н ая  
сы во р о тка  из 

м о л о ка  х ай н ак а
1 Т и труем ая ки сл о тн о сть , 0Т 20 12

2 А к ти вн ая  ки слотн ость , рН 5,9 7,0

3 М ассо вая  д о ля  белка, % 0,5 0,3
4 М ассо вая  д о ля  лакто зы , % 3,5 4,3

5 М ассо вая  д о ля  сухи х  вещ еств , % 5,0 4,6

6 Т ем пература, 0С 18

Т аб л и ц а  2
С р авн и тел ьн ы е о р ган о л еп ти ч ески е  п о казател и  р азл и чн ы х  видов  п о дсы р н о й  сы во р о тки

№ Н аи м ен о ван и е
п оказателя

Х ар актер и сти к а  п о дсы р н о й  сы во р о тки
из коровьего  

м ол о ка
из

м о л о ка  х ай н ак а
1 В н еш н и й  вид и 

ко н си стен ц и я
О д н о р о д н ая  п ро зр ач н ая  и ли  п олу п р о зр ачн ая  
ж и дкость , с н езн ач и тельн ы м  бел ко вы м  
осадком

О д н о р о дн ая
п р о зр ач н ая

2 Ц вет О т светл о -ж ел то го  до  б ледн о -зел ен о го О т  п р о зр ач н о го  
д о  светл о ­
ж елто го

3 В ку с и зап ах С ы во р о то ч н ы й  сл ад ко ваты й  п ривкус С л ад ко ваты й  с 
л егки м  о р ех о в о ­
сы во р о то чн ы м  
п р и вку со м

Б ез п о сто р о н н и х  п ри вкусов  и зап ах о в

Р езу л ьтаты  и ссл ед о ван и я  сви д етел ьству ю т о вы соки х  вку со вы х  качествах  п одсы р н о й  
сы во р о тки  из м о л о ка  хай н ака , ч то  п о зво л и т  ш и р о ко  и сп о л ьзо вать  ее п ри  п ро и зво д стве  
напитков.
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А л ьбу м и н  м о л о ч н ы й  в ы р абаты вал и  по  Г О С Т  3359 6 -2 0 1 6  « А л ьбу м и н  м о л о ч н ы й  и 

п асты  альбум ин н ы е. Т ех н и чески е  услови я» . Т ех н о л о ги я  ал ьбу м и н а м о л о ч н о го  п ищ евого  
вкл ю чает  п о д го то вку  к осаж д ен и ю  альбум ин а, вы д ер ж ку  ал ьб у м и н н о го  м олока, н ей тр ал и ­
зац и ю , ф и л ьтр ац и ю  альбум ин а, вн есен и е добавок , п астери зац и ю , о х л аж д ен и е и ф асовку. 
П р и  п о лу ч ен и и  ал ьбу м и н а и сп о л ьзо вал и  тер м о к и сл о тн ы й  способ , п ри  ко то р о м  внесен и е 
ко агу лян та  не то л ьк о  у ск о р яет  вы д ел ен и е сы во р о то чн ы х  белков, но и у в ел и чи вается  вы ход  
го тового  продукта.

О б езж и рен н ую  сы во р о тку  н агр евал и  до  тем п ер ату р ы  93-95°С . П о ско л ьк у  сы в о р о то ч ­
н ы е б елки  о саж д аю тся  п ри  р Н  сы во р о тки  от  4,5 д о  4,6, то  для  д о сти ж ен и я  эти х  зн ач ен и й  
сы во р о тку  п о д к и слял и  л и м о н н о й  ки слотой  до  вы п ад ен и я  х л о п ьев  альбум ин а. Д ля 
о б р азо ван и я  зер н а  ал ьбу м и н а сы во р о тку  вы д ер ж и вал и  п ри  тем п ер ату р е  93 -95°С  в теч ен и е  60 
мин, что  сп о со б ству ет  х о р о ш ей  сто й ко сти  п р о ду к та  п ри  д ли тел ьн о м  хран ен и и . Затем  
п р о во д и л и  о тд ел ен и е сы воротки , не сод ерж ащ ей  белка, которая  д ал ее  и дет  н а п ро и зво д ство  
напитка. П о л у ч ен н ы й  сы р о й  ал ьбу м и н  р аскл ад ы в ал и  н а ф и л ьтр о тк ан и  н а 1 -2 ч  д л я  стока  
сы во р о тки  до  со д ер ж ан и я  сухи х  вещ еств  не м енее 15% , затем  о х л аж д ал и  до  тем п ер ату р ы , не 
п р евы ш аю щ ей  8°С  [5-7].

П о л у ч ен н у ю  о светлен н ую  сы во р о тку  н ап р авл яю т н а п р о и зво д ство  н ап и тко в  с 
д о б авл ен и ем  ф р у кто во го  сока и р азл и чн ы х  п ищ евы х  добавок . В  д ал ьн ей ш ем  в альбум и н н ую  
пасту  вн о сят  сп ец и и  и н ап р авл яю т н а теп л о ву ю  обработку , ч то  п о зво л яет  у в ел и чи ть  ее срок  
хран ен и я.

П о к азател и  б езо п асн о сти  н ап и тк а  и ал ьбу м и н н о й  п асты  из м о л о ч н о й  сы во р о тки  
х ай н ак а  бы ли  о п р ед ел ен ы  в С ан и тар н о -ги ги ен и ч еско й  л аб о р ато р и и  Ц ен тр а  го су д ар ствен ­
н ого  сан и тар н о -эп и д ем и о л о ги ч еско го  н ад зо р а  (г. Б и ш кек ) и и сп ы тател ьн о й  л аб о р ато р и и  
Н езав и си м о й  Х л еб н о й  И н сп ек ц и и  (табл. 3, 4).

Т аб л и ц а  3
Р езу л ьтаты  о п р ед ел ен и я  п о казател ей  б езо п асн о сти  н ап и тк а  н а осн ове осветл ен н о й

п о дсы р н о й  сы во р о тки
№ О п ред еляем ы е

п оказатели
Н о р м ати вн ы е

до ку м ен ты
Д о п у сти м ы е 

у р о в н и  (Т Р  ТС  
033)

П о л у ч ен н ы е
р езу л ьтаты

1 К М А Ф А н М , К О Е /г Г О С Т  10444.15-94 2 * 1 0 5 < 1*10

2 Б Г К П  (к о ли ф о р м ы ) в 
0,1 К О Е /г

Г О С Т  31747-2012
0,1

не о б н аруж ен ы

3 П ато ген н ая  
м и кр о ф л о р а  в т.ч. 
сальм о н ел л ы  в 25 ,0  г

Г О С Т  31659-2012
25

не об н ар у ж ен а

4 S t.aureus в 1,0 г Г О С Т  31746-2012
0,1

не о б н аруж ен ы

5 L is te ria  m o n o cy to g en es 
в 25 ,0 г

Г О С Т  32031-2012
-

не о б н аруж ен ы

6 Д р о ж ж и  (не б олее 100 
К О Е /г)

Г О С Т  33566-2015
100

35,0

7 П л есен ь  (не более 100 
К О Е /г)

Г О С Т  33566-2015
50 11,0

8 К ад м и й , м г/кг Г О С Т  33824-2016 0,2 <0,0015
9 С винец , м г/кг Г О С Т  33824-2016 0,02 <0,01
10 М ы ш ьяк , м г/кг Г О С Т  31628-2012 0,05 <0,04
11 Ртуть, м г/кг Г О С Т  2 6 927-1986 0,005 <0,04
12 А ф л ато кси н  М 1, м г /кг Г О С Т  30711-2001 <0,0005 <0,0005
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Т аб л и ц а  4

Р езу л ьтаты  о п р ед ел ен и я  п о казател ей  б езо п асн о сти  ал ьб у м и н н о й  пасты , о б о гащ ен н о й
сп ец и ям и

№ О п ред еляем ы е
п оказател и

Н о р м ати вн ы е
до ку м ен ты

Д о п у сти м ы е 
у р о в н и  (Т Р  ТС  

033)

П о л у ч ен н ы е
р езу л ьтаты

1 К М А Ф А н М , К О Е /г Г О С Т  10444.15-94 < 1*10  1 2 < 1*10
2 Б Г К П  (ко ли ф о р м ы ) в 

0,1 К О Е /г
Г О С Т  31747-2012

не об н ар у ж ен о не о б н ар у ж ен ы

3 П ато ген н ая  
м и кр о ф л о р а  в т.ч. 
сальм о н ел л ы  в 25 ,0  г

Г О С Т  31659-2012 не об н ар у ж ен о
не о б н ар у ж ен а

4 S t.aures в 1,0 г Г О С Т  31746-2012 не об н ар у ж ен о не обн ар у ж ен о ы
5 L is te ria  m o n o cy to g en es 

в 25 ,0  г
Г О С Т  32031-2012

не об н ар у ж ен о не о б н ар у ж ен ы

6 Д р о ж ж и  (не б олее 50 
К О Е /г)

Г О С Т  33566-2015
100 23,0

7 П л есен ь  (н е более 50 
К О Е /г)

Г О С Т  33566-2015
50 46,0

8 К ад м и й  м г/кг Г О С Т  33824-2016 0,2 <0,0015
9 С ви н ец  м г/кг Г О С Т  33824-2016 0,02 <0,01
10 М ы ш ьяк  м г/кг Г О С Т  31628-2012 0,05 < 0 ,04
11 Р туть  м г/кг Г О С Т  2 6 927-1986 0,005 < 0 ,0037
12 А ф л ато кси н  М 1 м г/кг Г О С Т  30711-2001 <0,0005 <0,0005

П о л у ч ен н ы е р езу л ьтаты  сви д етел ьству ю т о б езо п асн о сти  всех  образцов.
М о л о ко  х ай н ак а  яв л яется  эко л о ги ч ески  ч и сты м  сы рьем , а п о лн ая  б езо тх о д н ая  

п ер ер аб о тк а  и п р о и зво д ство  эк о -п р о д у к то в  из так о го  сы р ья  -  яв л яю тся  актуальны м и.
П р о д у кц и я  п ер ер або тки  м о л о ч н о й  сы во р о тки  х ай н ак а  (н ап и тки  и п аста альбум ин н ая), 

вкл ю чает  в себя п о чти  весь  ко м п л ек с  б и о л о ги чески х  вещ еств , со д ер ж ащ и х ся  в м олочн ой  
сы во р о тке  и в п и щ евы х  д о б авк ах  р асти тел ьн о го  п р о и сх о ж д ен и я , и о б ладает  вы сокой  
п и щ ево й  и б и о л о ги ческо й  ц ен н остью  и х о р о ш и м и  о р ган о л еп ти ч ески м и  характер и сти кам и . 
С ы во р о тку  из м о л о ка  х ай н ак а  р ек о м ен д у ется  и сп о л ьзо вать  при  со зд ан и и  ф у н кц и о н ал ьн ы х  
п р одуктов  п итани я. Д ан н о е н ап р авл ен и е яв л яется  эко н о м и ч ески  эф ф екти вн ы м , п озволи т 
у вел и ч и ть  р ен таб ел ьн о сть  п рои звод ства, у м ен ьш и ть  загр язн ен и е  окр у ж аю щ ей  среды . В 
п ер сп ек ти ве  п о зво л и т  п о п олн и ть  сегм ен т  продуктов  л еч еб н о -п р о ф и л ак ти ч еско го , 
об щ еу кр еп ляю щ его , то н и зи р у ю щ его  н азн ачен ия , с п р о ло н ги р о ван н ы м  сроком  хран ен и я, 
ко то р ая  б удет п о льзо ваться  бо льш и м  сп р о со м  у н аселен и я , у в ел и ч и ть  ресу р с  п олн о ц ен н ы х  
п р одуктов  питания.
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