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Верблюжье молоко обладает высокой пищевой ценностью, так как в нем содержится много полезных минералов – железа, фосфора, серы и кальция. По сравнению с коровьим молоком в молоке верблюда содержится в три раза больше витаминов С и D. Уникальные лечебные свойства молока верблюдицы обусловлены также содержащимися в нем активных натуральными химическими ингредиентами такими, как альфа-гидрокси кислоты, аскорбиновая кислота, протеины, антиоксиданты, белки и иммунные комплексы, витамины А, витамины группы В, антибактериальные агенты. Употребление в пищу свежего верблюжьего молока способствует повышению иммунитета. Поэтому в настоящее время, когда иммунитет городских жителей значительно понижен из-за воздействия ряда экологических факторов, верблюжье молоко, как пищевой продукт функционального назначения представляет большой интерес.
Нами были изучены образцы молока агрофирм Алматинской области занимающихся производством верблюжьего молока: «Бiрлiк», «Жетыген» (двугорбые верблюдицы- бактрианы) и «Калинин» (одногорбые –дромедары).

Для изучения состава и свойства молока отбор проб проводился в летний период (июнь-июль) во время массовой дойки верблюдиц. Животные в хозяйствах были подобраны почти одинаковыми по возрасту, по периоду лактации и аналогичными условиями кормления и содержания.

Изучение химического и физико-химических свойств верблюжьего молока было выполнено не только для характеристики его как пищевого продукта, а главным образом, с целью получения информации о качестве молока. Белки молока исследовались с использованием метода электрофореза.

Результаты анализов молока отдельных верблюдиц показали, что молоко бактрианов по химическому составу значительно превышало молоко дромедаров. Так, по показателям содержания жиров у бактрианов- 7-9%, белки 3,5-4,8. у дромедаров 5-6% и 2-3%, соответственно. 
Электрофорез казеина верблюжьего молока проводили в сравнении с казеином коровьего молока. Идентификацию фракций казеина верблюжьего молока проводили по общепринятой методике Сеитова З.С. и др.
Разделению подвергались сывороточные белки молока в ПААГе в присутствии додецилсульфата натрия, который создает мощный отрицательный заряд на молекулах белков. Одновременно в гель вносились белки-маркеры: фосфорилаза (94 кДл), альбумин сыворотки крови (67 кДл), овальбумин (43 кДл), карбоангидраза (30 кДл), ингибитор трипсина (20 кДл) и (-лактальбумин (14,4 кДл).

На рисунке 1 показана электрофореграмма молочных сывороточных белков бактриана.
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Рисунок 1- Электрофореграмма сывороточных белков бактриана (В), коровьего молока (К) и белков-маркеров (М), в 12% полиакриламидном геле с участием 0,1% додецилсульфата Nа, в трис- глициновом буфере с рН 8,6.

 Показано, что сывороточные белки бактрианов представлены девятью белковыми полосами.
Верблюжье молоко - ценная пищевая субстанция, которая имеет лечебно-профилактические свойства. При его переработке важную роль играют те или иные белковые компоненты. Например, от  (-казеина зависит сычужная свертываемость молока в производстве сыров и творога. В коровьем молоке найден его генетический вариант, который способствует значительному улучшению технологического процесса в производстве  сыров  и др. продуктов. Кроме того, он обуславливает однородную жидкую консистенцию шубата. Предполагается, что один из фенотипов  (- казеина служит причиной аллергии у некоторых людей. Выяснение полиморфизма казеина может стать научной основой в племенном деле и селекции желательных популяции верблюдов.
Результаты по биохимическому исследованию химического состава и свойства верблюжьего молока могут быть использованы при разработке национального стандарта на данный вид продукции.  
Электрофоретическая картина казеиновых фракций на полиакриламидном геле может служить стандартом при изучении белков верблюжьего молока. 
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