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Белки молока – один из ценных 
нутриентов этого природного сырья.





Кроме того, при производстве «гипоаллергенных» 
молочных продуктов производитель обязан 
контролировать отсутствие в них белков, 
способных вызвать аллергию у 
сенсибилизированных лиц.





Электрофорезом называют движение заряженных частиц в 
растворе под действием электрического поля. 

Электрофоретический метод в биохимии – это способ 
пространственного разделения молекул, имеющих разный 
заряд и размеры, путем помещения их в электрическое поле.

Чаще всего применяется зональный электрофорез - 
электрофорез, проводящийся при постоянном (не 
изменяющемся) значении рН буферного раствора, 
заполняющего данный носитель (бумагу, гель, др.). 
Исследуемый образец наносится пятном или тонким слоем на 
носитель, по которому и перемещается в электрическом поле.



Капиллярный электрофорез – новый метод анализа, обладающий 
высокой разрешающей способностью. Быстрота анализа, высокая 
эффективность и широкая область применения делают капиллярный 
электрофорез одним из наиболее эффективных и высокоточных 
методов анализа. Капиллярный электрофорез является 
альтернативой высокоэффективной жидкостной хроматографии 
(ВЭЖХ) и имеет следующие преимущества: высокая эффективность 
разделения; короткое время анализа; малый расход реактивов, 
отсутствие дорогостоящих хроматографических колонок и 
дорогостоящих насосов высокого давления, необходимых для 
ВЭЖХ; простое детектирование в режиме реального времени 



Рис.1 Электрофорез белков 
полиакриламидном геле



Литература и примечания: 
[1] Функциональные 

ингредиенты на основе 
молочной сыворотки в 
производстве маржинальных 
молочных продуктов / В.С. 
Сомов, М.Н. Омаров, М.С. 
Золоторева, И.А. Евдокимова 
// Молочная промышленность. 
–2014. – № 8. – С. 54–55. 
[2] ИЗУЧЕНИЕ 

ФРАКЦИОННОГО 
СОСТАВА МОЛОЧНО-
БЕЛКОВЫХ 
КОНЦЕНТРАТОВ С ЦЕЛЬЮ 
ИХ ПРИМЕНЕНИЯ В 
ПРОИЗВОДСТВЕ 
МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 
И.А. Смирнова, Н.Ю. Гутов*, 
А.В. Юрташкина
[3] Лосев, А.Н. 

Кисломолочный напиток с 
микропартикулятом 
сывороточных белков / А.Н.
Лосев, Е.И. Мельникова, Е.Б. 
Станиславская // Пищевая 
промышленность. – 2015. – № 
12. – С. 36–38.
[4] Применение 

технологически 
функциональных белков 
«PROCREAM 151С» в 
производстве мороженого / А.
А. Творогова, Н.В. Казакова, 
А.В. Спиридонова [и др.] // 
Молочная промышленность. – 
2014. – № 7. – C. 64–65.
[5] Мельникова, Е.И. 

Применение функциональных 
молочных белков в 
технологии мороженого / Е.И. 
Мельникова, А.Н. Пономарев, 
Е.Е. Попова // Молочная 
промышленность. – 2012. – № 
12. – С. 64–65.
[6] Полянская И.С., 

Семенихина В.Ф. 
Классификация 
функциональных пищевых 
продуктов на молочной 
основе. Молочная 
промышленность. – 2017. - 
№2. - С. 56-58.
[7] Семёнова В.И., 

Полянская И.С.  Определение 
пищевых аллергенов и ГМО в 
молокосодержащих продуктах 
питания 
[8] ГОСТ 31810-2012 «Спирт 

этиловый из пищевого сырья. 
Определение массовой 
концентрации азотистых 
летучих оснований методом 
капиллярного электрофореза»
[9] ГОСТ 33527-2015 

Молочные и молочные 
составные продукты для 
детского питания. 
Определение массовой доли 
моно- и дисахаридов с 
использованием капиллярного 
электрофореза.
[10] ГОСТ Р 55761-2013 

«Замесы, сусло, бражка из 
пищевого сырья. Определение 
массовой концентрации 
катионов, анионов 
неорганических и 
органических кислот методом 
ка

пиллярного электрофореза
[11] ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ И 

ПРАКТИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ 
ПРОВЕДЕНИЯ 
ЭЛЕКТРОФОРЕЗА БЕЛКОВ 
В ПОЛИАКРИЛАМИДНОМ 
ГЕЛЕ. Стручкова И.В., 
Кальясова Е.А: Электронное 
учебно-методическое пособие. 
– Нижний Новгород: 
Нижегородский 
госуниверситет, 2012. – 60 с.


