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Підвищення біологічної цінності концентрату білково-чорничного  
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Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Вступ. Значення білкових продуктів у харчуванні людини визначено їх біологічною 

цінністю, яка в першу чергу пов'язана з вмістом повноцінних і легкозасвоюваних білків. 

Унікальний склад і властивості молока забезпечують повноцінну діяльність людини при 

вживанні молочних продуктів. 

Актуальність теми. Розширення асортименту білкових продуктів підвищеної 

біологічної цінності шляхом удосконалення існуючих способів виробництва є актуальним 

напрямом переробки. Біологічна цінність харчових продуктів визначається наявністю в них 

незамінних в харчуванні речовин, що не синтезуються в організмі або синтезуються в 

обмеженій кількості. До основних незамінних компонентів відносяться 8 амінокислот, 

вітаміни, мінеральні речовин, тощо. Сироваткові білки молока мають високу біологічну 

цінність зумовлену вмістом незамінних амінокислот, таких як лізин, триптофан, метіонін 

валін, лейцин та ізолейцин [1]. Ефективне використання сироваткових білків є актуальним. 

Матеріали та методи. Для проведення дослідження отримували концентрат білково-

чорничний (КБЧ) термокислотним осадженням білків молока за температури 75±2 ºС, з 

витримкою 2±1 хв із застосуванням в якості коагулянту – кавітаційно обробленої чорничної 

пасти в кількості 7±0,5 % [2]. В якості контрольного зразку обрано концентрат молочно-

білковий отриманий за класичною технологією. Визначення амінокислотного складу білкових 

концентратів проводили методом іонообмінної хроматографії. Додатково на основі 

загальновідомих формул розраховували показники збалансованості амінокислотного складу 

та біологічну цінність. 

Результати та обговорення. Загальний вміст амінокислот в концентраті білково-

чорничному збільшився на 20,18 % порівняно з контрольним зразком. За результатами 

дослідження у 100 г білка концентрату білково-чорничного міститься 13,07 г незамінних 

амінокислот, що на 14,75 % більше ніж у концентраті молочно-білковому, тобто виявлено 

підвищення кількості незамінних амінокислот. Також виявлено зміни у кількості замінних 

амінокислот, відповідно збільшення для концентрату білково-ягідного становить на 24,45 % 

порівняно з концентратом молочно-білковим. Співвідношення незамінних амінокислот до 

замінних дещо підвищується в дослідних зразках. Для оцінки ступеня використання білка було 

обчислено коефіцієнт різниці амінокислотного скору. Встановлено, що КБЧ має цей показник 

нижче контролю на 19,73 % і амінокислоти в ньому засвоюються повніше, а отже, можна 

зробити висновок про підвищення біологічної цінності. Це підтверджено отриманими даними 

біологічної цінності концентрату білково-чорничного на рівні 28,92, що в 2,5 раза вище 

контрольного зразку. 

Висновки. Отриманий КБЧ характеризується підвищеною біологічною цінністю, за 

рахунок комплексного осадження казеїну та максимальної кількості сироваткових білків, як 

результат дії органічних кислот чорничної пасти при термокислотному осадженні. 
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