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В результате переработки коровьего молока получают ряд ценных пищевых продуктов одним из которых является молочная сыворотка. Сыворотка содержит растворенные белки, лактозу, витамины и минеральные элементы [1].
На протяжении многих лет ученые и исследователи изыскивают рациональные пути использования и переработки молочной сыворотки и ее составных частей в пищевых целях. Как показал сравнительный анализ сырьевых зон Республики Казахстан, сегодняшний состав молока существенно отличается от состава молока 90-х гг. ХХв.[2]. Это обусловливает необходимость проведения исследований состава молочной сыворотки в республике.
Цель работы – исследование состава и свойств молочной сыворотки, полученной различными способами осаждения белка, а также ее смеси, поскольку на производстве часто применяют сборную сыворотку.

Материалы и методы исследования. При проведении эксперимента пользовались стандартными методами исследований: массовую долю общего и небелкового азота в сыворотке определяли методом Къельдаля [3], массовую долю золы – методом сухого озеления, массовую долю кальция- методом пламенной фотометрии[3].
В ходе работы изучены физико-химические, биохимические показатели подсырной, творожной сывороток, а также подсырной и творожной сыворотки (1:1) и их минеральный состав. Полученные данные обработанные статистически с использованием пакетов прикладных программ EXCEL. Средние их значения представлены в таблицах 1-3.

Результаты и их обсуждение. При проведении исследований установлено (табл.1), что различные виды сыворотки незначительно отличаются по сухим веществам и плотности и более значительно – по титруемой и активной кислотности.
В среднем в молочную сыворотку переходит около половины сухих веществ молока . Состав молочной сыворотки колеблется в значительных пределах и зависит для подсырной – от вида вырабатываемого сыра и его жирности; творожной – от способа производства творога и его жирности.
Таблица 1.
Физико-химические показатели молочной сыворотки
	Состав
	Сыворотка

	
	подсырная
	творожная 
	сборная

	Вода, %
	93,7
	95,42
	94,61

	Сухое вещество, %
	6,3
	6,58
	6,41

	Лактоза
	91,6
	92,0
	94,3

	Плотность при 15 С
	1,026
	1,025
	1,025

	Кислотность, Т
	20
	55
	40

	Зола, %
	0,52
	0,60
	0,61


Молочная сыворотка содержит минимум калорий и максимальную биологическую ценность. Это позволяет рассматривать сыворотку и продукты, полученные из нее, как биологические полноценные с диетическими и лечебными свойствами.

Массовая доля лактозы в сборной сыворотке выше, чем в творожной и подсырной, что объясняется различными способами коагуляции белков молока. При производстве творога под действием микроорганизмов закваски и ферментов происходит более глубокий ее гликолиз по сравнению с сычужным ферментом. Значение титруемой кислотности подсырной сыворотки имеет более низкую кислотность, тогда как в творожной сыворотке кислотность намного выше.
Таблица 2

Биохимические показатели молочной сыворотки 

	Состав
	Сыворотка

	
	подсырная
	творожная
	сборная

	Белок, мг/г
	0,61
	0,55
	0,59

	Общий азот, мг/г
	1,30
	1,19
	1,27

	НБА, мг/г
	0,34
	0,34
	0,37

	Белковый азот, мг/г
	0,95
	0,85
	0,89

	Лактоза, %
	5,0
	4,40
	5,16

	Кальций, %
	0,05
	0,12
	0,09


Смесь подсырной и творожной сыворотки имеет более высокую массовую долю лактозы и более низкую титруемую кислотность по сравнению с творожной сывороткой. Наряду с этим технологический процесс получения творожной и подсырной сывороток обусловливает различный количественный и качественный состав белков. Творог и сычужный сыр являются ферментированными молочными продуктами, при производстве которых происходит гидролиз белков с образованием водорастворимых азотистых соединений (пептидов, аминокислот), частично переходящих в сыворотку. Как видно из таблицы 2, творожная сыворотка содержит меньше белка, общего азота и небелковых азотистых соединений по сравнению с подсырной.
Минеральная вещества в сыворотке находятся в виде истинного и молекулярного раствора, в коллоидном состоянии, в виде солей органических и неорганических кислот. Минеральные вещества сыворотки относятся к несахарам. Общее содержание минеральных веществ по ее зольности составляет 0,6%. 
Таблица 3

Критерии качества сыворотки, поступающей на переработку [4]
	Показатели
	Подсырная сыворотка
	Творожная сыворотка

	Плотность, кг/м3
	Минимум 1024
	Минимум 1026

	Сухое вещество, %
	Минимум 6,15
	Минимум 6,35

	Кислотность, Т
	Максимум 7,0
	Минимум 20,0

	Температура, С
	Максимум 10,0
	Максимум 10,0

	Нитраты, мг/кг
	Максимум 1,0
	Максимум 1,0

	Белок, мг/г
	Минимум 0,7
	Минимум 0,7

	Зола, %
	Максимум 8,5
	Минимум 11,0


Массовая доля золы в сборной сыворотке больше по сравнению с творожной (табл. 3). Вместе с тем в ней содержится больше кальция, чем в подсырной и творожной сыворотке. Изучив состав и свойства молочной сыворотки, мы установили соответствие критериев качества (табл. 3) сыворотки. Подсырная сыворотка по качественному и количественному составу пригодна для дальнейшей переработки.
Таким образом, установлен состав молочной сыворотки различных видов, изучены ее физико-химические, биохимические показатели и минеральный состав применительно к Республике Казахстан.
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