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14. ПОЛІФЕНОЛЬНИЙ СКЛАД КОНЦЕНТРАТІВ БІЛКОВО-ЯГІДНИХ 

Т.В. Пшенична, О.В. Грек 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Вступ. Молочна галузь потребує новітніх підходів і рішень, щодо 

перероблення молока на продукти з поліфункціональним складомза рахунок 

використання рослинних інгредієнтів. Останні здатні забезпечувати вироби на 

молочній основі вітамінами, мінералами та поліфенольними сполуками,які є 

найбільш поширеною групою природних антиоксидантів, що містяться в 

овочах, фруктах, ягодах і продуктах їх перероблення – соках та пюре [1]. 

Актуальним є розроблення технологій сиркових виробів на основі 

білкових згустків, отриманих термокислотною коагуляцієюмолока в 

присутності функціонально-технологічнихягідних компонентів. Використання 

пасти чорносмородинової в якості коагулянту при осадженні білків, є 

перспективним напрямком збагачення поліфенольними сполуками молочно-

білкових продуктів і потребує додаткових досліджень. 

Метою роботи є визначення поліфенольного складуконцентратів білково-

ягідних, отриманих термокислотним осадженням білків молока із 

застосуванням пасти чорносмородинової в якості коагулянту. 

Матеріали і методи.Об’єкт дослідження – концентрат білково-ягідний 

(КБЯ), отриманий термокислотним осадженням білків молока.В якості 

коагулянту застосовувалиспеціально оброблену пасту чорносмородинову 

виготовлену в промислових умовах за удосконаленою технологією з 

використанням кавітаційного оброблення сировини на установках типу ТЕК-

СМ, що забезпечує мінімізацію втрат біологічно-активних речовин сировини. 

Ягідний коагулянт з активною кислотністю 2,8, вносили до молочної суміші з 

рН 6,9 у кількості 7 %. Далі проводили теплове оброблення і осадження білків 

за класичною технологією з оптимізацією режимів термокислотної коагуляції 

(tкоагул= 75±2 ºC, з витримкою 2±1 хв) на основі результатів попередньо 

проведених досліджень [2]. 
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Визначення поліфенольного складу концентратів білково-ягідних 

проводили методом високоефективної рідинної хроматографії з допомогою 

рідинної хроматографічної системи Prominence LC-20 Shimadzu (Японія). 

Результати дослідження.Поліфенольний склад концентратів білково-

ягідних представлений в таблиці корелюється зі складом спеціально обробленої 

пасти чорносмородинової (контроль). 

Поліфенольний склад концентратів білково-ягідних 
Група 

поліфенолів 

Фенольні 

кислоти 

Катехіни Флавоноли Флаванони Антоціани 

Вміст, мг/100 г 0,18 57,65 34,10 38,38 201,55 

Вміст поліфенольних сполук в отриманих КБЯстановить 331,86 мг / 100 г. 

Для порівняння вміст поліфенолів в пасті чорносмородиновій знаходився в 

межах від 535 до 597 мг / 100 г. Ймовірно, КБЯ є повноцінними інгредієнтами 

для використання в рецептурах сиркових виробів оздоровчого призначення, що 

мають антиоксидантну, загальнозміцнюючу дію.  

В концентрати білково-ягідніпереходить з пасти близько 55,31 % 

поліфенольних сполук, в тому числі антоціанів, що визначаються набором 

головних компонентів: 3-глюкозидів і 3-рутинозидів дельфінідина і ціанідину. 

Ступінь переходу поліфенольних сполук у сироватку забарвлену становить 

34,47 % від загальної їх кількості. Даний факт обумовлений тим, що антоціани 

чутливі до температурних режимів осадження білків молока, що призводить до 

їх деструкції. 

Висновки. Отримані, в результаті термокислотного осадження білків 

молокаконцентрати білково-ягідні характеризуються вмістом поліфенольних 

сполук на рівні 331,86 мг / 100 г, що підтверджує збагачення продуктів на їх 

основі і зміну органолептичних показників.  

Так КБЯ характеризувалися наявністю світло фіолетового кольору, 

притаманного сировині, яка містить антоціани. Використання забарвлених КБЯ 

в якості основи для сиркових виробів забезпечить виключення харчових 

барвників та ароматизаторів штучного походження, а також сприятиме 

подовженню терміну їх зберігання. 
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М’ясні товари належать до одних з найдорожчих продуктів харчування, 

причому варені ковбасні вироби займають найбільшу питому частку в 

загальному обсязі їх як споживання, так і виробництва.  

Сьогодні значна увага приділяється використанню оболонок із високими 

бар’єрними властивостями. У ковбасному виробництві це завдання 

вирішується, в основному, за рахунок створення штучних бар’єрних плівок. 

Проте, щодо бар’єрних властивостей натуральних ковбасних оболонок та 

особливо тих, які мають найбільшу проникність, то в цьому напрямку наукові 

пошуки та пропозиції обмежені. 

Таким чином, актуальним є пошук шляхів підвищення бар’єрних 

властивостей натуральних ковбасних оболонок за рахунок додаткової обробки, 

яка була б здатна поліпшити та стабілізувати якість продукції.  

Для створення захисних покриттів, які можуть досягати цієї мети, 

використовуються плівкоутворюючі компоненти, до яких належить 

метилцелюлоза.Збільшення термінів придатності варених ковбасних виробів 


