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Вступ. Актуальний напрям молочної промисловості – повне використання 

вторинних сировинних ресурсів, що є джерелом цінних харчових і біологічно 

активних речовин, у тому числі повноцінних білків та мінералів. Ефективна 

організація повної переробки молока та проведення оптимізації виробництва є 

головним завданням молокопереробних підприємств [1].  

Актуальність проблеми. Актуальними є дослідження різних додаткових 

джерел молочної сировини, в тому числі молочної сироватки, з метою 

розроблення повноцінних, доступних і безпечних напоїв. Для їх розробки 

доцільно використовувати молочну сироватку зі значною кількістю речовин, 

які з точки зору біологічних потреб організму людини, мають важливе 

фізіологічне значення. Високу біологічну цінність молочної сироватки 

обумовлюють білкові речовини, а також вітаміни, органічні кислоти, імунні 

тіла, мікроелементи. 

Метою роботи було визначення технологічних характеристик молочної 

сироватки забарвленої, отриманої при осадженні білків молока ягідною 

сировиною. 

Об’єкт дослідження – технологічні характеристики – масова частка сухих 

речовин, білку, активна кислотність молочної сироватки забарвленої.  

Предмет дослідження – молочна сироватка забарвлена, вилучена при 

виробництві білкових концентратів термокислотним осадженням білків молока 

чорносмородиновою пастою.  

Ягідний коагулянт з активною кислотністю 3,0±0,2 рН вносили у підігріте 

до температури (75±1) °С молоко у кількості від 5 % до 11 %, злегка 

перемішували та витримували (2±1) хв до утворення згустку. Комплексний 

вплив на білки молока високих температур і кислотних реагентів приводить до 

максимально повного їх осадження. Процес коагуляції встановлювали 
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візуально за інтенсивним утворенням пластівців білка і виділенню сироватки, 

яка має природнє фіолетове забарвлення коагулянту [2]. Під час виготовлення 

білкових концентратів було отримано близько 80 % сироватки від об’єму 

молочної сировини. 

Результати досліджень. У молочну сироватку переходить 50 % сухих 

речовин незбираного молока, майже повністю молочний цукор і близько 30 % 

молочних білків. Масова частка сухих речовин молочної сироватки забарвленої 

коливається від 6,8 % до 8,5 %, в тому числі білку 0,9…1,3 % та залежить від 

кількості ягідного коагулянту при термокислотному осадженні білків молока. 

Так, вміст білку у молочній сироватці забарвленій становить в середньому 

1,3±0,04 % після термокислотного осадження з використанням 5 % ягідного 

коагулянту, 1,0±0,03 % – 8 % коагулянту, та 0,9±0,036 % при додаванні 11 % 

ягідної сировини, що свідчить про більш повне осадження та перехід білків 

молока у білково-ягідний згусток. Контрольний зразок, отриманий в результаті 

осадження білків молока сироваткою кислотністю не менше 160 ºТ, мав вміст 

білку на рівні 1,3 %. Порівнюючи з контролем, молочна сироватка забарвлена, 

отримана після термокислотного осадження білків молока ягідним коагулянтом 

у кількості 8 % та 11 % мала менший вміст білку на 0,3…0,4 %, що підтверджує 

комплексне осадження казеїну та сироваткових білків молока органічними 

кислотами чорносмородинової пасти. 

Значення рН зразків молочної сироватки зменшується пропорційно 

збільшенню кількості ягідного коагулянту за термокислотного осадження 

білків молока. Встановлено, що кількість ягідного коагулянту впливає на 

активну кислотність, змінюючи її в кислу сторону на 0,7 рН при застосуванні 

11 % коагулянту. Зразки молочної сироватки мали фіолетові відтінки, що 

обумовлено наявністю специфічних барвних речовин – флавоноїдних пігментів 

у ягодах чорної смородини.  

Висновки. Молочну сироватку забарвлену можна віднести до 

функціональної сировини, яка має покращені смакові, колірні характеристики  

та підвищену харчову цінність, що уможливлює широке використання її у 

складі сироваткових напоїв з або без додаткового оброблення.  
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