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Гидролизованные белки молока – доступный источник пептидов с 
антиоксидантным, антимикробным, антимутагенным, иммуномодулирующим 
потенциалом. Для получения гидролизатов с заданной степенью гидролиза, 
пептидным составом и биологическими активностями используют различные 
ферменты и технологические приемы [1, 2]. Выделяют частичные гидролизаты 
белков со средней и глубокой степенью гидролиза. Частичные гидролизаты со 
средней степенью гидролиза содержат пептиды различной длины и минималь-
ное количество свободных аминокислот. Глубокие гидролизаты представлены 
короткоцепочечными пептидами (с молекулярной массой (mr) 3–5 кДа и менее) 
и аминокислотами. Увеличение степени гидролиза белков обусловливает сни-
жение их аллергенных свойств [3, 4]. При изготовлении гидролизатов наиболее 
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доступным является сырье, полученное в результате переработки молочной 
сыворотки [4]. Молозиво превосходит зрелое молоко по пищевой ценности и 
составу биологически активных компонентов, что позволяет отнести его к 
перспективной сырьевой базе [5]. Согласно литературным данным [6–8] и 
собственным исследованиям [9–11] показано уменьшение антигенных свойств 
гидролизатов молока со средней степенью гидролиза, увеличение их анти-
радикального и антимутагенного действия.

Актуальность исследований обусловлена получением глубоких гидроли-
затов белков коровьего молока с заданными физико-химическими свойствами, 
подтвержденным биологически активным действием. 

Цель работы – исследование пептидного состава и антиоксидант-
ной активности глубоких гидролизатов сыворотки и молозива (первичного 
молока). 

Получены опытные образцы глубоких ферментативных гидролизатов 
коровьего молозива и молочной сыворотки с применением высокоактивной 
сериновой протеазы (алкалаза), охарактеризовано молекулярно-массовое расп-
ределение пептидов, изучены антиоксидантные свойства гидролизатов. 

Для гидролизата сыворотки молока показано увеличение доли 
расщепленных белков в 1,6 раза, тогда как в гидролизате молозива по данным 
масс-спектрометрии содержатся пептиды с меньшей молекулярной массой. 
Наличие низкомолекулярной фракции связано с расщеплением казеина моло-
зива на короткоцепочечные пептиды по сравнению с сывороточными белками, 
которые обладают третичной структурой, определяющей относительную устой-
чивость к протеолизу. Согласно результатам флуориметрических исследований 
после гидролиза алкалазой и последующей ультрафильтрации (mr ≤ 5 кДа) 
установлено возрастание антиоксидантных свойств пептидных фракций сы-
вороточных белков и первичного молока в 4,7 и 5,1 раза соответственно. Прак-
тическое применение глубоких гидролизатов сыворотки молока и молозива 
представляется перспективным в составе специализированных продуктов 
детского, спортивного, диетического питания.
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Биологически активный потенциал ферментированных молочных продук-
тов обусловлен наличием специфических пептидов, обладающих гипотен-
зивным, антиоксидантным, антимикробным, антимутагенным и другим дейст-
вием [1, 2]. Протеолитическая активность пробиотических микроорганизмов 


