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Основний принцип, на якому грунтуеться термічна обробка молока полягае в тому, 
щоб цей процес знищив мікрофлору в молоці та продовжив термін його зберігання. Проте 
нагрівання молока викликае зміну його властивостей (денатурацію сироваткових білків, 
проходження реакціі Майяра, руйнування вітамінів, випадання в осад кальцій фосфату, зміни 
мінерального складу молока) -  всі ці трансформаціі в великій мірі залежать від 
температурного інтервалу процесу. Тому неконтрольована теплова обробка молока може 
призвести до певних небажаних втрат поживних і органолептичних якостей продукту. 
Виходячи з цих фактів, при переробці молока необхідно строго контролювати умови 
проведення термічноі обробки та швидко реагувати на проблеми, які можуть виникнути в 
технологічному процесі.

Для оцінки ступеня невисокоі температурноі обробки молока в основному 
використовують визначення ферментів лужноі фосфатази та лактопероксидази, тоді як 
проведення ультрапастерзаціі чи стерилізаціі молока можна оцінити за вмістом білків 
сироватки чи продуктів, які можуть утворюватися при нагріванні молока: фурозин, 
карбоксиметил-лізин, 5-гідроксиметилфурфураль, лактулоза [1].

5-Гідроксиметилфурфураль (5-HMF), що утворюеться в молоці за рахунок реакціі 
Майяра, може бути цінним індикатором ступеня термічного оброблення, оскільки ця 
речовина повинна бути відсутня в натуральному необробленому молоці, а в процесі тепловоі 
обробки вміст 5-HMF зростае. Проте робіт по визначенню 5-HMF у молоці різного ступеня 
термічноі обробки практично немае, очевидно, через досить складний спосіб його 
ідентифікаціі. 5-гідроксиметилфурфураль існуе у молоці у двох формах -  вільний та 
потенційний. Вільний 5-HMF - це форма, яка не пов'язана з іншими молекулами і 
знаходиться в вільному стані. Потенційний 5-HMF це сума вільноі форми та, крім того, 
форми, в якій 5-HMF знаходиться в зв'язку з іншими молекулами або прекурсори, які можуть 
перетворюватися в 5-HMF.

Для дослідження нами обрані наступні зразки молока: натуральне незбиране, 
мікрофільтроване, пастеризоване, ультрапастеризоване, стерилізоване, виготовлений 
молочний продукт із сухого молоката пряжене молоко. Вміст 5-гідроксиметилфурфуралю 
визначали з використання високоефективноі рідинноі хроматографіі (ВЕРХ) в обернено- 
фазовому режимі. Пробопідготовку зразків здійснювали наступним чином: до наважки 
зразку молока спочатку додавали оксалатну кислоту, потім для визначення вмісту 
потенційного 5-HMF зразки нагрівали протягом 25 хвилин при 100
градусах.Привизначеннівмістувільного 5-HMF цейетапбув відсутній. Після осадження білків 
та фільтрування аналізодержаних зразків проводили методом ВЕРХ в колонці Hypersil BDS 
C18 150^4.6 мм, 5 мкм, довжина хвилі детектування284 нм.Метрологічні характеристики 
методики наступні:межа виявлення в перерахунку на зразок становить 2,9 мкг/кг, межа 
кількісного визначення 9,8 мкг/кг.

Одержані наступні результати: для натурального незбираного молока вміст
потенційного 5-HMF лежить у межах 10-40 мкг/кг, для пастеризованого - 80-130 мкг/кг, 
ультрапастеризованого - 160-250 мкг/кг, стерилізоване молоко показуе ще вищий вміст у
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межах 400-500 мкг/кг, а для пряженого та сухого молока кількість сягае білыне 1000 
мкг/кг.Таким чином визначення 5-HMF може бути потенційним маркером на термічну 
обробку молока.
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