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УДК 637.146.3 

APPLICATION OF THE SYNTHESIS PROTEIN 
CONCENTRATE AS A STABILIZER OF THE STRUCTURE 
OF SOUR CREAM 
M. Odnorog, G. Polischuk 
National University of Food Technologies© 

Key words: 
milk-protein concentrates, 
serum proteins, 
sour cream  

ABSTRACT 
The article presents the results of the study of the functional 

and technological properties of milk-protein concentrate in the 
composition of sour cream. The object of the study is samples 
of sour cream enriched with serum protein concentrate, obtained 
by ultrafiltration (KSB-UV). Technological efficiency of KSB-
UV in the composition of sour cream was determined by the 
organoleptic and physico-chemical parameters (titrated and 
active acidity, degree of syneresis, microstructure), and also by 
the degree of influence on the course of lactic fermentation. The 
main results of the work consist in the substantiation of the 
rational content of KSB-UV in the composition of low-fat sour 
cream (0.6%) on the basis of the analysis of the complex of 
organoleptic and physico-chemical parameters of the finished 
product, as well as in the explanation of the mechanism of 
starch formation in the presence of serum proteins. It is proved 
that protein concentrate due to effective water binding affects 
the activity of lactic acidity in proportion to its content, which 
makes it possible to regulate the acidity of low-fat sour cream. 
KSB-UV promotes the formation of a tender and saturated fine-
dispersed damp clot, characterized by a lack of syneresis. It has 
been established that in order to achieve the acidity of sour 
cream with serum protein concentrate not lower than 60°T, the 
duration of the fermentation should be extended to 1.5 hours, 
compared with the quenching of cream without concentrate. 

Based on the results of the study, basic recipes of sour cream 
from KSB-UV were developed. Industry recommendations for 
the introduction of a new type of product at dairy enterprises are 
that sour cream of high nutritional value can be made in a reserve 
way, pumped through pipelines without the risk of fracture of the 
structure and packaged in all types of consumer packaging. 
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ЗАСТОСУВАННЯ КОНЦЕНТРАТУ СИРОВАТКОВИХ 
БІЛКІВ ДЛЯ СТАБІЛІЗАЦІЇ СТРУКТУРИ СМЕТАНИ 
М.Р. Однорог 
Г.Є. Поліщук, д-р техн. наук 
Національний університет харчових технологій 

У статті наведено результати дослідження функціонально-технологічних 
властивостей молочно-білкового концентрату у складі сметани. Основні 
                                                
© М.Р. Однорог, Г.Є. Поліщук, 2018 
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результати дослідження полягають в обґрунтуванні раціонального вмісту КСБ-
УФ у складі сметани з низьким вмістом жиру (0,6%) на основі аналізу комплексу 
органолептичних і фізико-хімічних показників готового продукту, а також у 
поясненні механізму структурування кисловершкових згустків за наявності 
сироваткових білків. Доведено, що білковий концентрат за рахунок ефективно-
го зв’язування води впливає на активність молочнокислої мікрофлори пропорцій-
но його вмісту, що дає змогу регулювати кислотність низькожирної сметанної 
основи. КСБ-УФ сприяє утворенню ніжного та насиченого дрібнодиспергованою 
вологою згустка, який характеризується відсутністю синерезису. Встановле-
но, що для досягнення кислотності сквашених вершків із концентратом сиро-
ваткових білків не нижче 60°Т тривалість сквашування слід подовжувати до  
1,5 год., порівняно зі сквашуванням вершків без концентрату. 
Ключові слова: молочно-білкові концентрати, сироваткові білки, сметана. 

Постановка проблеми. Сметана є традиційним слов’янським кисломолоч-
ним продуктом, який користується високим попитом в Україні. У той же час 
формування глянсуватої і густої, притаманної сметані консистенції для продукту 
низької жирності без застосування спеціальних заквасок і термостатного спо-
собу є доволі складним завданням. Для зміцнення кисломолочного сметанного 
згустку у складі сметанних виробів застосовують загущувачі рослинного і тва-
ринного походження. Вченими доведено ефективність використання молочно-
білкових концентратів для покращення структури та реологічних властивостей 
продуктів [1]. В Україні виготовляють біологічно повноцінні білкові концентра-
ти (казеїнати, сухе знежирене молоко, концентрати сироваткових білків, одержа-
ні методом ультрафільтрації), які мають здатність до ефективного зв’язуваня 
вологи та зміцнення кисломолочного згустку [2]. Тому розробка нового виду 
низькожирної сметани з молочно-білковим концентратом є перспективним 
напрямком наукового дослідження.  

На сьогодні застосування саме концентратів сироваткових білків набуло 
широкої популярності. 

Їх застосовують у технологіях: 
- продуктів спеціального харчування (дитячого, лікувального, спортивного) 

для збагачення їх необхідними нутрієнтами; 
- кондитерських продуктів, кетчупів, соусів, майонезу для формування густої 

консистенції, а також як натуральний емульгатор, дешевший за яєчний порошок; 
- кисломолочних продуктів, морозива та багатьох інших продуктів як 

стабілізуючий інгредієнт, а також для збільшення виходу готового продукту при 
виробництві сиру і як структуроутворювач при виробництві плавлених сирів [3]. 

Концентрат сироваткових білків, виготовлений методом ультрафільтрації 
(КСБ-УФ), добре розчиняється у воді, містить більше, ніж 80% біологічно цін-
них сироваткових білків, має високі емульгуючі властивості тощо [4]. КСБ-УФ 
застосовують як білковий збагачувач для підвищення біологічної цінності мо-
лочних, м’ясних, кондитерських, хлібобулочних та інших продуктів. Також він 
може використовуватися як стабілізатор структури морозива, низькожирної 
сметани і кефіру, як емульгатор у складі харчових емульсій. 

Якість концентратів сироваткових білків (змочуваність, розчинність, емуль-
гуючі властивості тощо) визначається розмірами, формою і властивостями сухих 
часток. Вони залежать від якості вихідного інгредієнта, температури його роз-
чинення, режимів отримання концентрату і сушіння отриманих розчинів, а 
також від умов і тривалості збереження готових продуктів [5]. 
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Українські науковці провели змістовні дослідження і довели користь кон-
центрату сироваткових білків, отриманого методом ультрафільтрації, порівняно 
з сухою підсирною сироваткою. Доведено, що за вмістом незамінних амінокис-
лот концентрати сироваткових білків переважають біологічну цінність сухої під-
сирної сироватки. Так, біологічна цінність сухої молочної підсирної сироватки 
становить 34,51%, КСБ-70 з підсирної сироватки — 49,6%, КСБ-70 з казеїнової 
сироватки — 47,5% [6; 7].  

Біологічна цінність концентратів сироваткових білків обумовлена високим 
вмістом незамінних амінокислот [8]. Тому доцільним є застосування КСБ-УФ не 
тільки як функціонально-технологічного інгредієнта, але й як функціонально-
біологічного. 

Оскільки сучасні споживачі переходять на раціональне харчування, доціль-
ним і перспективним є виробництво низькожирних молочних продуктів зі ста-
більними фізико-хімічними й органолептичними властивостями та збагачених 
повноцінними харчовими нутрієнтами. 

Отже, КСБ-УФ є повноцінним молочно-білковим концентратом, який во-
лодіє технологічно-функціональними властивостями і може бути застосований у 
складі більшості молочних продуктів, у тому числі сметани з низьким вмістом 
жиру. 

Мета дослідження: наукове обгрунтування доцільності застосування кон-
центрату сироваткових білків як функціонально-технологічного інгредієнта у 
складі сметани низької жирності. 

Сметана, збагачена КСБ-УФ, за існуючою термінологією у сфері виробниц-
тва молочних продуктів може бути віднесена до сметани, а не до сметанного 
виробу, оскільки у її складі не застосовані інгредієнти немолочного походження.  

Концентрат сироваткових білків може суттєво покращувати консистенцію, 
запобігати синерезису (відділенню сироватки), що дасть змогу виготовляти 
сметану низької жирності гарантовано високої якості більш економічно 
вигідним резервуарним способом.  

Матеріали і методи. Дослідні зразки сметани з масовою часткою жиру 10% 
виготовляли з вмістом концентрату сироваткових білків (КСБ-УФ) в діапазоні 
від 0,4 до 0,8% та визначали їхні органолептичні та фізико-хімічні показники 
якості для встановлення раціонального вмісту у готовому продукті сироваткових 
білків як стабілізуючого ігредієнта.  

Для проведення дослідження використовували таку сировину і матеріали: 
вершки з масовою часткою жиру 10%, одержані сепаруванням молока-сировини, 
що відповідає вимогам ДСТУ 3662; концентрат сироваткових білків, виготов-
лений відповідно до ТУ У 15.5-35293993-002:2011 «Концентрати сироваткові 
білкові «КСБ-УФ». Технічні умови»; заквашувальний препарат (Сметана «Vi-
vo»), виготовлений за ТУ У 15.5-3060300036-001:2009 «Закваски бактеріальні 
«Vivo». Технічні умови» 

Відбір проб і підготовку їх до аналізу здійснювали відповідно до ДСТУ ISO 
707:2002; масову частку жиру — згідно з ГОСТ 5867-90; загальний вміст сухих 
речовин — за ДСТУ ІSО 3728:2005; органолептичну оцінку готового продукту — 
за ГОСТ 28283-95; густину — за ГОСТ 3625-92; титровану кислотність — за 
ГОСТ 3624-92; температуру сумішей — за ГОСТ 3622-68. 

Органолептичні показники сметани визначали за 10-бальною шкалою, 
відповідно до вимог ДСТУ 4418:2005 «Сметана. Загальні технічні умови». 
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Синерезис кисломолочних згустків визначали методом центрифужних 
пробірок за об’ємом сироватки, що відділяється під час центрифугування з 
проби об’ємом 10 см 3 упродовж 10 хв за частоти обертів 1000 хв–1.  

Мікроструктуру кисломолочних згустків вивчали мікроскопіюванням 
препаратів за допомогою світлового мікроскопа за збільшення 4×15 та 10×15. 

Результати досліджень. На першому етапі наукового дослідження вивчали 
вплив КСБ-УФ на динаміку процесу сквашування вершків з масовою часткою 
жиру 10% та сенсорні характеристики сметани.  

Білковий концентрат попередньо розчиняли у вершках жирністю 10% за 
гідромодуля 1:10 при початковій температурі 40°С з витримуванням впродовж 
30—40 хв для попереднього набухання з подальшою тепловою обробкою при 
температурі 85—90°С впродовж 2—3 хв для забезпечення мікробіологічної 
чистоти та ефективного розчинення концентрату. Розчини фільтрували, охоло-
джували та вносили під час перемішування до пастеризованих і охолоджених до 
температури (25—28°С) вершків після заквашування. Досліджували динаміку 
процесу сквашування за показником титрованої кислотності (рис. 1).  

Відповідно до результатів дослідження встановлено, що концентрати сиро-
ваткових білків за рахунок ефективного зв’язування води впливають на актив-
ність молочнокислої мікрофлори пропорційно їх вмісту, що дає змогу регу-
лювати кислотність низькожирної сметанної основи. Це є важливим чинником, 
оскільки саме сметана з низьким вмістом жиру найчастіше має ваду — надмірна 
кислотність.  

 
Рис. 1. Динаміка зміни титрованої кислотності заквашених вершків  

з різним вмістом КСБ-УФ 

Також виявлено можливість стабілізації кислотності готового продукту 
впродовж зберігання терміном до п’яти діб. 

Найвища кислотність спостерігалася у контрольному зразку, а з підвищен-
ням вмісту концентрату її заростання все більш уповільнювалося (рис. 2). Цей 
ефект також пояснюється тим, що молочно-білкові концентрати зв’язують віль-
ну вологу і за рахунок цього швидкість зростання кислотності зменшується. 
Тому для досягнення мінімально необхідної кислотності (60°Т) тривалість сква-
шування з підвищенням вмісту концентрату сироваткових білків від 0,4 до 0,8% 
слід подовжувати від 0,5 до 1,5 год. 
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Рис. 2. Титрована кислотність зразків сметани з КСБ-УФ впродовж зберігання 

У готових продуктах з концентратом сироваткових білків досліджено 
мікроструктуру, яку наведено на рис. 3. 

 
Рис. 3. Мікроструктура зразків сметани з КСБ-УФ 

Порівняльний аналіз мікроструктури сметани вказує на поступове 
ущільнення їх структури із формуванням дрібних чарунок білкового гелю за 
підвищення вмісту КСБ-УФ. Концентрат сироваткових білків додатково зв’язує 
вільну вологу в готовому продукті. Це свідчить про те, що КСБ-УФ сприяє 
утворенню ніжного, насиченого дрібнодиспергованою вологою згустку. 

Також слід відмітити, що за додавання до сметани концентратів сироват-
кових білків у встановленому діапазоні (0,4...0,8%) синерезис виявлено у зразку 
з концентрацією 0,4%. Це вказує на те, що за вказаної кількості концентрат не 
повністю втримує вологу. 

Органолептичні показники досліджуваних зразків наведено в таблиці.  
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Таблиця. Органолептичні показники сметани з КСБ-УФ 

Показник Зразки сметанних виробів з КСБ-УФ 
Контроль 0,4% 0,6% 0,8% 

Смак і запах 

Чистий, кисломолочний, приємний, з ароматом властивим пастеризованому 
продукту. 

Без сторонніх присмаків і запахів 

З’являється ледь 
відчутний 

в’яжучий після 
смак 

Яскраво виражений 
в’яжучий після 

смак 

Зовнішній 
вигляд 

Однорідна маса з глянцевою поверхнею, в’язка, наявність поодиноких 
пухирців повітря. 

Недостатньо густа Недостатньо густа Густа Найгустіша з усіх 
зразків 

Колір Білий з кремовим відтінком, рівномірний за всією масою 
 
Органолептичні дослідження модельних зразків (табл. 1) свідчать про те, що 

вміст концентрату сироваткових білків у кількості 0,8% надає сметані в’яжучого 
післясмаку. Натомість масова частка концентратів сироваткових білків 0,4% є 
недостатньою, призводить до недостатньо щільного згустку та виділення вологи 
зі сметани. Тому для промислового впровадження рекомедовано рецептуру сме-
тани з масовою часткою жиру 10%, до складу якої входить 0,6 % концентрату 
сироваткових білків. 

Зміцнення структури кисловершкового згустку дасть змогу виготовляти 
сметану з масовою часткою жиру 10% резервуарним способом без зниження її 
органолептичних показників якості.  

Перспектива подальших досліджень полягає у вивченні структурно-механіч-
них характеристик сметани з молочно-білковим концентратом та розрахунку 
біологічної цінності нового виду продукту. 

Висновки. Доведено технологічну доцільність застосування концентрату 
сироваткових білків у складі сметани з масовою часткою жиру 10%. 

За комплексом органолептичних і фізико-хімічних показників якості вста-
новлено раціональний вміст концентрату сироваткових білків у складі сметани у 
кількості 0,6%.  

Сметану з концентратом сироваткових білків у кількості 0,6 % можна виго-
товляти резервуварним способом, перекачувати по трубопроводам без ризику 
руйнування структури та фасувати у всі види споживчої тари. 
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ КОНЦЕНТРАТА СЫВОРОТОЧНЫХ 
БЕЛКОВ ДЛЯ СТАБИЛИЗАЦИИ СТРУКТУРЫ СМЕТАНЫ  
М.Р. Однорог, Г.Е. Полищук 
Национальный университет пищевых технологий 

В статье приведены результаты исследования функционально-технологи-
ческих свойств молочно-белкового концентрата в составе сметаны. Основные 
результаты работы заключаются в обосновании рационального содержания 
КСБ-УФ в составе сметаны с низким содержанием жира (0,6%) на основе ана-
лиза комплекса органолептических и физико-химических показателей готового 
продукта, а также в объяснении механизма структурирования кислосливочного 
сгустка в присутствии сывороточных белков. Доказано, что белковый концен-
трат за счет эффективного связывания воды влияет на активность молочно-
кислой микрофлоры пропорционально его содержания, что позволяет регули-
ровать кислотность низкожирной сметанной основы. КСБ-УФ способствует 
образованию нежного и насыщенного мелкодиспергованой влагой сгусток, 
который характеризуется отсутствием синерезиса. Установлено, что для 
достижения кислотности сквашенных сливок с концентратом сывороточных 
белков не ниже 60°Т продолжительность сквашивания следует удлинять до 1,5 ч 
по сравнению с сквашиванием сливок без концентрата. 
Ключевые слова: молочно-белковые концентраты, сывороточные белки, 
сметана. 
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