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У статті представлено результати лабораторного визначення сезонних 

змін білкового складу молока корів української чорно-рябої молочної породи. У 

ході виконання досліджень встановлено, що на протязі року фракційний склад 

білків молока не є постійним. Уміст казеїну в дослідних зразках молока у розрізі 

сезонів року коливався від 71,9 % влітку до 80,8 % – взимку. Мінімальні кількісні 

значення вмісту казеїну отримані навесні (73,6 %) та влітку (71,9 %), що менше 

за аналогічний показник зимового молока відповідно на 7,2 і 8,9 %. Ці ж зразки 

мали суттєві відхилення від норми. Тоді як максимальну кількість казеїну отри-

мано взимку. За результатами досліджень на вміст загального білку в дослідних 

зразках молока було виявлено, що його склад коливався від 2,48 % восени до 2,84 

% – навесні, але отримані результати дещо не співпадають з окремими джере-

лами літератури у яких зазначено, що вміст його у весняному молоці нижчий на 

відміну від одержаного восени та взимку. Ймовірно, це можна пояснити тим, що 

лактуючі корови у цей період року мали інший раціон кормів високої якості. Тоді 

як при порівнянні літніх зразків з зимовими була наявна тенденція. Кількісне спів-

відношення сироваткового білку – глобуліну в дослідних зразках змінювалося в 

продовж року: від 19,2 % до 28,1 %, при різниці між показниками, які було отри-

мано в сезон весна-літо та осінь-зима на 7,2 % на користь перших. Водночас ви-

явлено, що фракційна частина загального білку у зразках молока представлена 

нітрогеновмісними сполуками небілкового походження, вміст яких варіював від 

0,17 % до 0,26 %, при середньорічних величинах – 0,20 %. Найменші кількісні зна-

чення досліджених параметрів отримані у осінні та зимові місяці, тоді як у літні 

вони були найбільшими і різниця між ними становила відповідно 0,8 і 0,9 %. 

Ключові слова: молоко, фракційний склад білків молока, казеїн, глобу-

лін, сезонна мінливість, сиропридатність, нітрогеновмі-

сні сполуки. 

 

Склад та кількість білків молока є важливою характеристикою при вироб-

ництві різних видів молочної продукції, адже саме від його кількості та якості за-

лежить повноцінність готового продукту. Багаторічними дослідженнями як вітчи-

зняних, так і закордонних фахівців доведено, що його склад має мінливий харак-

тер у різні періоди року, і на нього впливають різні чинники: годівля, система 

утримання, вік корів, стадія лактації, технологія доїння [1-6]. 

Загалом молочний білок прийнято поділяли на десять фракцій: αs1-казеїн, 

αs2-казеїн, β-казеїн, κ-казеїн, β-лактоглобулин, α-лактальбумин, імуноглобулін, 

лактоферин, альбумін сироватки крові, протеоз-пептони [7, 10, 16, 17]. Кожна з 

цих фракцій має свою молекулярну масу, наприклад, молекулярна маса казеїну 

складає 19000 – 25000 Да [2, 10]. В цілому основними складовими частинами мо-

лока прийнято вважати казеїн та сироваткові білки, загальна кількість яких в мо-
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лоці варіює відповідно від 76 % до 85 % та від 16 % до 24 % [2, 3]. Однак мінли-

вість цих параметрів має сезонний характер, так як вони залежать від багатьох 

факторів (раціону годівлі, стадії лактації, віку тварини, умов утримання) [8]. Казе-

їн – найцінніший білковий компонент молока, він містить більше, ніж альбумін, 

нітрогену та фосфорних сполук, відповідає за формування згустку при виготов-

ленні сиру. Від його концентрації та складу залежить кількість та якість отрима-

ного з молока сиру [5, 9]. Глобуліни відповідають за імунні властивості молока та 

беруть участь в нейтралізації дій різноманітних чужорідних білків (антигенів), 

виконують транспортні та регуляторні функції. За даними Остроумової Л. А., 

Шахматової Р. А., Курбанова М. Г. з’ясовано, що протягом року кількісний вміст 

усіх фракцій білків молока не постійний [7, 12]. Мартынова Е. Н., Ачкасова Е. В., 

Дултаева І. Ф. в ході проведених досліджень спостерігали збільшення масової ча-

стки жиру в весняний і літній сезон року та збільшення масової частки білка в мо-

лоці восени з подальшим зниженням у весняно-літній період [8]. Це свідчить про 

те, що в окремі місяці року вміст білків, котрі є головною складовою для вироб-

ництва якісних сирів є занадто низький, і отримана сировина не є економічно до-

цільною для переробних підприємств, котрі займаються виключно виробництвом 

сирів. Так як кількість головного сирного білку – казеїну, який відповідає за фор-

мування згустку є занадто низькою, то й сиропридатність молока не буде відпові-

дати 2-й категорії. Це свідчить про те, що молоко не є придатним для сироваріння.  

Українська чорно-ряба молочна порода апробована у кінці 20 століття, во-

на характеризується високими продуктивними якостями, більш тривалим термі-

ном лактації в порівнянні з іншими молочними породами [13, 14, 18]. Виведені 

тварини мають перевагу над іншими молочними породами за таким не менш важ-

ливим показником як екстер’єр і конституція. На цей час триває робота вітчизня-

них фахівців щодо поліпшення технологічних якостей, збільшення рівня надоїв, 

покращення хімічного складу молока та його харчових показників. Крім того не-

закінчена робота з приводу вдосконалення екстер’єрних якостей породи, зокрема, 

вимені та не припиняється праця науковців з приводу удосконалення технології 

утримання та доїння. З приводу останнього триває модернізація надсучасним об-

ладнанням, що прискорює процес молоковіддачі. Проводиться робота й стосовно 

поліпшення якості, безпечності молока та готового продукту, що опосередковано 

впливає на здоров’я людини [5, 9, 10, 11]. І саме це має як наукове, так і практич-

не значення і обумовлює актуальність проведених досліджень. 

Мета проведеної роботи – дослідити зміни білкових фракцій молока корів 

української чорно-рябої молочної породи залежно від сезону року. 

Матеріали та методи досліджень. Дослідження проводили на зразках, ві-

дібраних в ДП ДГ «Гонтарівка» Інституту тваринництва НААН. Годівля тварин 

дворазова, утримання прив’язне.  

Лабораторну оцінку якості молока здійснювали у виробничих умовах ла-

бораторії оцінки якості кормів та продукції тваринного походження Інституту 

тваринництва НААН, акредитованої за вимогами ДСТУ ISO 17025:2006, на при-

ладі Bentley 150. Безпечність їх перевіряли за допомогою приладу Bentley 

Somacount 150. 

Визначення вмісту казеїну та глобуліну здійснювали за методикою 

В. В. Влізла [15]. 

Озолення проводили аналогічно до визначення нітрогену за методом 

К’єльдаля. При перерахунку на вміст казеїну, одержану кількість нітрогену мно-

жили на коефіцієнт 6,45, а результати відображали у відсотках.  
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Визначення глобулінів виконували у безказеїновому фільтраті, який одер-

жували за допомогою визначення казеїну. При перерахунку на вміст глобулінів, 

одержану кількість нітрогену множили на коефіцієнт 6,34, а результати відобра-

жали у відсотках. 

Цифровий матеріал експериментальних досліджень піддавали біометрич-

ному опрацюванню методом варіаційної статистики за використання персональ-

ного комп’ютера та пакету прикладних програм MS Excel 2003. Різницю між гру-

пами вважали вірогідною при р≤0,05. 

Результати досліджень. У рамках проведеної роботи отримали дані, які 

наочно представлено у табл. 1. 

Встановлено, що сума казеїну та глобуліну в дослідних зразках молока ви-

явилась більшою за вміст загального білку молока. Це обумовлено тим, що при 

визначенні їх величин за методом К’єльдаля, перш за все, визначається масова 

частка нітрогенних сполук, а в подальшому вираховується кількість масових час-

ток казеїну і глобуліну в молоці. Тому в отриманій кількості наявний не лише бі-

лок, але й значна кількість нітрогеновмісних сполук небілкового походження, зо-

крема, таких як, сечовина, окремі амінокислоти, аміак, сечова кислота. Вміст цих 

сполук у молоці надає негативного впливу на його сиропридатність.  

 

Таблиця 1 

Сезонні особливості білкового складу молока, (M±m, n=150) 

 

 

Показник 
Сезон року Середнє 

за рік весна літо осінь зима 

Загальний 

білок  
2,84±0,061

a 
2,53±0,042

b 
2,48±0,053

b
 2,61±0,051

b
 2,62±0,081

 

Протеїн Pro. 

total 
3,08±0,032

a
 2,78±0,063

b 
2,74±0,052

b 
2,85±0,041

b 
2,86±0,082

 

Нітроген (ка-

зеїну) 
0,27±0,022

a 
0,28±0,021

a 
0,30±0,024

a
 0,33±0,034

a 
0,30±0,015

 

Протеїн (ка-

зеїну) 
2,09±0,061

a 
1,82±0,053

b 
1,96±0,021

c
 2,11±0,042

ad 
2,00±0,072

 

Нітроген 

(глобуліну) 
0,17±0,022

a 
0,13±0,011

ab
 0,11±0,013

bc
 0,09±0,012

c
 0,13±0,021

 

Протеїн  

(глобуліну) 
0,75±0,062

a
 0,70±0,033

ab
 0,61±0,031

bc
 0,57±0,034

c
 0,66±0,041

 

Σ казеїну та 

глобуліну 
2,86±0,031

a 
2,52±0,051

b
 2,57±0,042

b
 2,68±0,033

c
 2,66±0,082

 

Різниця між 

вмістом про-

теїну та Σ ка-

зеїну та гло-

буліну 

0,22±0,021
ab 

0,26±0,021
a 

0,18±0,014
b 

0,17±0,013
b 

0,21±0,022 

Примітка. a, b, c – відмінності вірогідності в межах одного показнику. 

 

Більшою мірою це характеризується різницею між загальним білком та іс-

тинним протеїном. При використанні цього молока отримаємо згусток, що не від-

повідає зазначеним нормам для виробництва якісного та безпечного сиру. 
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Крім того різниця між протеїном та сумою казеїну та глобуліну має кількі-

сні значення, які у різні пори року відрізняються в цілому один від одного. Зокре-

ма, небілкова частина коливалася від 0,17 % до 0,26 %, при середньорічних вели-

чинах – 0,20 %. Найменші кількісні значення досліджених параметрів отримані у 

осінні та зимові місяці, тоді як у літні вони були найбільшими і різниця між ними 

становила відповідно 0,8 і 0,9 %. 

Аналізуючи отримані у таблиці результати варто вказати, що вміст загаль-

ного білку в дослідних зразках молока коливався від 2,48 % восени до 2,84 % – 

навесні. Разом із тим одержані дані дещо не співпадають з окремими джерелами 

літератури у яких зазначено, що вміст його у весняному молоці нижчий на відмі-

ну від одержаного восени та взимку [3]. Ймовірно, це можна пояснити тим, що 

лактуючі корови у цей період року мали інший раціон кормів високої якості. 

Тоді як при порівнянні літніх зразків з зимовими була наявна тенденція, 

яка підтверджує результати дослідження описані вище. 

Результати визначення співвідношення фракційного складу молока (у % до 

загального вмісту білку в молоці) представлено у табл. 2. 

 

Таблиця 2 

Співвідношення фракційного складу молока (у % до загального вмісту 

білку в молоці), (n=150) 

 

Показник 
Сезон року Середнє 

за рік весна літо осінь зима 

Кількість казеїну (%) 73,6
 

71,9
 

79,0 80,8
 

76,2
 

Кількість глобулінів (%) 26,4 28,1
 

21,0
 

19,2
 

23,8
 

Разом (%) 100 100 100 100 100 

 

Із наведених даних у табл. 2 видно, що питома частка фракційного складу 

казеїну до загального вмісту білку в молоці залежно від сезону року коливалася 

від 71,9 % у літні місяці до 80,8 % – у зимові. Мінімальні кількісні значення були 

отримані навесні – 73,6 % та влітку – 71,9 %, що менше за аналогічні показники 

на 7,2 і 8,9 %, отримані взимку. Ці ж дослідні зразки мали суттєві відхилення від 

норми. Максимальну кількість казеїну отримано в осінній та зимовий періоди ві-

дповідно 79,0 % і 80,8 %.  

Тобто у осінні та зимові місяці кількість основного білку казеїну, який є 

незамінним елементом для отримання якісного готового кисломолочного сиру 

вища, на відміну від весняних та літніх місяців. Це обумовлено тим, що в ці пори 

року змінюються умови утримання, годівлі, наявність і тривалість моціону, стадія 

лактації, тощо. Усі ці чинники суттєво впливають на продуктивність, якість, кіль-

кість та безпосередньо сиропридатність отриманого молока.  

За результатами досліджень які наведено у табл. 2, встановлено що, фрак-

ційний склад основного сироваткового білку - глобуліну, в дослідних зразках змі-

нювалася впродовж року від 19,2 % до 28,1 %, при різниці між показниками, які 

було отримано в сезон весна-літо та осінь-зима на 7,2 % на користь перших. 

Висновки: 

1. Встановлено, що на протязі року фракційний склад білків молока не є 

постійним: мінімальні кількісні значення вмісту казеїну отримані навесні (73,6 %) 

та влітку (71,9 %), що менше за аналогічний показник зимового молока відповід-

но на 7,2 і 8,9 %. Тоді як максимальну кількість казеїну отримано взимку.  



Науково-технічний бюлетень ІТ НААН - №120    

123 

№
118 - Н

ауково
-т
ехнічний

 бю
лет

ень
 ІТ

 Н
А
А
Н

 
  

 

2. Виявлено, що фракційна частина загального білку у зразках молока 

представлена нітрогеновмісними сполуками небілкового походження, вміст яких 

варіював від 0,17 % до 0,26 %, при середньорічних величинах – 0,20 %. 
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СЕЗОННАЯ ИЗМЕНЧИВОСТЬ БЕЛКОВОГО СОСТАВА МОЛОКА КОРОВ 

УКРАИНСКИЙ ЧЕРНО-РЯБОЙ МОЛОЧНОЙ ПОРОДЫ 

Полевая И. А., Институт животноводства НААН  

В статье представлены результаты лабораторного исследования сезон-

ных изменений белкового состава молока коров украинской черно-рябой молочной 

породы. В ходе выполнения исследований установлено, что в течение года фрак-

ционный состав белков молока не является постоянным. Содержание казеина в 

опытных образцах молока в разрезе сезонов года колебался от 71,9 % летом до 

80,8 % – зимой. Минимальные количественные значения содержания казеина по-

лученные весной (73,6 %) и летом (71,9 %), что меньше аналогичного показателя 

зимнего молока соответственно на 7,2 и 8,9 %. Эти же образцы имели суще-

ственные отклонения от нормы. Тогда как максимальное количество казеина по-

лучено зимой. По результатам исследований на содержание общего белка в 

опытных образцах молока было обнаружено, что его состав колебался от 2,48 % 

осенью до 2,84 % – весной, но полученные результаты несколько не совпадают с 

отдельными источниками литературы в которых указано, что содержание его в 

весеннем молоке ниже в отличие от полученного осенью и зимой. Вероятно, это 

можно объяснить тем, что лактирующие коровы в этот период года имели дру-

гой рацион кормов высокого качества. Тогда как при сравнении летних образцов с 

зимними присутствовала тенденция. Количественное соотношение сывороточ-

ного белка – глобулина в опытных образцах менялось в течение года от 19,2 % до 

28,1 %, при разнице между показателями, которые были получены в сезон весна-

лето и осень-зима на 7,2 % в пользу первых. В то же время установлено, что 

фракционная часть общего белка в образцах молока представлена азотсодер-

жащими соединениями небелкового происхождения, содержание которых варьи-

ровало от 0,17 % до 0,26 %, при среднегодовых величинах – 0,20 %. Наименьшие 

количественные значения исследованных параметров полученные в осенние и 

зимние месяцы, тогда как в летние они были самыми вісокими и разница между 

ними составляла соответственно 0,8 и 0,9 %. 

Ключевые слова: молоко, фракционный состав белков мололка, казеин, 

глобулин, сезонная изменчивость, сиропригодность, азотсодержащие соедине-

ния. 

 

SEASONAL VARIABILITY OF THE MILK PROTEIN CONTENT OF 

UKRAINIAN BLACK-AND- WHITE MILK BREED COWS 

Polieva I. O., Institute of Animal Science ot NAAS. 

The article presents the results of the laboratory determination of seasonal 

changes in milk protein composition of Ukrainian black-and-white milk breed cows. 

The fractional composition of milk proteins during the year is not constant. The casein 

content in experimental milk samples varied from 71.9 % in the summer to 80.8 % in 

winter. Minimum quantitative values of casein content were obtained in the spring 

(73.6 %) and summer (71.9 %), which is less than the corresponding winter milk, 

respectively 7.2 and 8.9 %. The same samples had significant deviations from the norm. 

While the maximum amount of casein was obtained in winter. According to the results 

of research on the total protein content in experimental milk samples, it was found that 
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its composition varied from 2.48 % in autumn to 2.84 % in the spring, but the results do 

not coincide with some literature sources which indicate that its content in spring milk 

is lower than in spring and winter. Probably this can be explained by the fact that 

lactating cows in this period of the year had another ration of high quality feed. Then, 

when comparing summer patterns with winter, there was a tendency. The quantitative 

ratio of serum protein globulin in the experimental samples varied from year to year: 

from 19.2 % to 28.1 %, with the difference between the results obtained in the spring-

summer and autumn-winter seasons by 7.2 % in favor of the first. At the same time, it 

was established that the fractional part of the total protein in milk samples is represent-

ed by nitrogen-containing compounds of non-protein origin, the content of which varied 

from 0.17 % to 0.26 %, with an average annual value of 0.20 %. The lowest quantitative 

values of the studied parameters were obtained in the autumn and winter months, while 

in summer they were the largest and the difference between them was, respectively, 0.8 

and 0.9 %. 

Keywords: milk, fractional protein composition of milk, casein, globulin, sea-

sonal variability, cheese suitability, nitrogen-containing compounds. 
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БІОХІМІЧНІ ПОКАЗНИКИ КРОВІ КУРЧАТ-БРОЙЛЕРІВ ЗА 

ЗГОДОВУВАННЯ ЦИНКУ У ФОРМІ СУЛЬФАТУ ТА 

ЗМІШАНОЛІГАНДНОГО КОМПЛЕКСУ ЦИНКУ 
 

Редька А. І. асп., 

Бомко В. С. д. с.-г. н., проф., 

Бабенко С. П. к. с. -г. н., доцент, 

Чернявський О. О. к. с. -г. н., доцент, 

Білоцерківський національний аграрний університет 

 

В результаті експериментального дослідження встановлено вплив добав-

ки Цинку у формі сульфату Цинку у дозах 60, 50 і 40 г на тонну комбікорму для 

контрольної групи та змішанолігандного комплексу Цинку в дозах 60, 50 і 40 г на 

тонну комбікорму для другої дослідної групи і 45, 37,5 і 30 г на тонну комбікорму 

в третій дослідній групі на біохімічні показники крові курчат-бройлерів, що спри-

яло вірогідному збільшенню загального білку у цій групі на 13,8 % (р≤0,05) (30 до-

ба досліду) і на 11,9 % (р≤0,05) (42 доба досліду) порівнянно з контрольною гру-

пою, рівень альбумінів підвищився на 11,5 (р≤0,05) та 15,5 % (р≤0,05), а глобулінів 

на 11,6 (р≤0,05) та 10,3 % відповідно. Використання в годівлі курчат-бройлерів 

змішанолігандного комплексу Цинку сприяє незначному підвищенню активності 

АлАТ і АсАТ в межах фізіологічної норми проте вірогідної різниці не встановлено.  

Концентрація Кальцію і Фосфору у сироватці крові піддослідних курчат-

бройлерів 2 та 3-ї дослідних груп на 30-у добу досліду була вищою, відповідно, на 

1,6 і 4,8 % та 8,6 і 14,2 % порівняно з курчатами контрольної групи. На 42-у добу 

досліду вміст Кальцію в крові усіх груп підвищився, проте у дослідних групах був 

вищим за контрольний показник у другій групі на 0,4 % та на 4,8 % у третій дос-

лідній групі. Концентрація Фосфору в крові зросла до 1,72 –1,94 ммоль/л, що бі-

льше від показника контролю на 5,2 та 12,8 % у другій та третій дослідних гру-

пах відповідно, проте вірогідної різниці не встановлено. Вміст цинку у крові кур-


