
Середньорічний обсяг виробництва 
молочної сироватки в областях України 
представлено на діаграмі (рис. 1). Мак­
симальну кількість молочної сироватки 
отримують в Миколаївській, Херсонській 
та Вінницькій областях - в місцях розта­
шування потужних молокопереробних 
підприємств, таких як ПАТ «Лакталіс-
МиколаїВ", T O B " Л ю с т д о р ф " . T O B " Д а -
нон Дніпро». ДП «Мілкіленд-Україна», 
ПАТ "Кременчуцький міськмолзавод» 
іКремез). ПАТ «Пирятинський сирзавод» 
тощо. Значні об'єми молочної сироватки 
накопичуються на невеликих молочних 
підприємствах, які не мають можливост і 
будівництва нових цехів чи встановлен­
ня обладнання д л я переробки (сушарки, 
мембранні установки та ін.), оскільки це 
потребує значних капіталовкладень, ви­
робничих п л о щ . 

Частина сироватки зливається в 
каналізаційні системи, що призводить 
до екологічних проблем - забруднення 
стічних вод великою кількістю здат­
них до окислення органічних речовин. 
Додаткові витрати на очисні споруди 
або можливість відправлення сироват­
ки на спеціалізовані заводи знижують 
економічні показники підприємства 
в цілому і, відповідно, уповільнюють 
вартість введення нових виробничих по­
т у ж н о с т е й [3]. 

Враховуючи відносно невисоку 
вартість молочної сироватки як сиро­
вини, великі обсяги її виробництва і 
• о т и т споживачів, можна стверджу­

вати, що актуальною є переробка її 
на напої з різними рослинними скла­
довими. Використання молочної си­
роватки замість води у виробництві 
напоїв сприяє збагаченню продуктів 
біологічними компонентами, такими як 
білки (у-казеїн, К-лактоглобулін. сиро­
ватковий альбумін, імуноглобуліни і про-
теоз-пептони), вуглеводи (лактоза, г л ю ­
коза, галактоза, л а к т у л о з а , арабиноза), 
мінеральні солі , вітаміни (ретинол, токо­
ф е р о л , тіамін, рибофлавін, піродоксін), 
молочний жир та ін. які підвищують 
харчову та біологічну цінність продукту, 
сприяють регулюванню водно-солевого 
балансу. Енергетична цінність молочної 
сироватки трохи нижча, ніж знежире­
ного молока, а біологічна - приблизно 
така ж, що зумовлює її використання 
д л я виробництва харчових продуктів 
дієтичного призначення [4, 5]. 

Метою роботи є розроблення техно­
логії сироваткових напоїв з с о л о ­
дом житнім ферментованим та по­
д а л ь ш о ю ферментацією дріжджами 
Saccharomyces cerevisiae Р-87. Об'єкт 
дослідження - різні види молочної сиро­
ватки з використанням сухої суміші «Со­
л о д д л я хл іба та к в а с у (ГОСТ 29272-92) 
до та після бродіння. 

Суміш складається з с о л о д у ж и т ­
нього ферментованого розмеленого з 
гранулометричним складом: 60% (1.1-2) 
мм та 40% (0,51-1) мм. Згідно з да­
ними виробника, продукт отримано 
із зерна, пророщеного та висушеного 

в спеціальних умовах з метою нако­
пичення максимально можливої або 
заданої кількості ферментів, головним 
чином гідролітичних. Пророщене зерно 
підлягає ферментації при підвищеній 
температурі (55-55)°С протягом 48-72 
год. За цей період в солоді накопичується 
значна кількість цукрів і амінокислот, з 
яких при сушінні у т в о р ю ю т ь с я барвні 
і ароматичні речовини. 

В результаті біохімічних процесів, 
які проходять при пророщуванні в со-
лодах зернових, відбувається цитоліз 
геміцелюлози, гумі-речовин та інших 
некрохмальних полісахаридів, що при­
зводить до збільшення кількості роз­
чинних гексозанів і пентозанів в 3-5 
разів. Амілази г ідролізують крохмаль з 
утворенням глюкози, мальтози, маль-
тотриози та інших декстринів. Частина 
вуглеводів залишається у вигляді про­
стих вуглеводів, кількість яких стає в 3-4 
рази більше, ніж у вихідному зерні 

Протеолітичні ферменти г ідролізують 
білки і поліпептиди до пептидів і 
амінокислот. Гідроліз білкових речовин 
може досягати до 50%. До кінця с о л о -
дорощення 35-40% білків стають роз­
чинними. В цілому при пророщуванні 
кількість водорозчинних речовин в зерні 
жита зб ільшується майже в 2 рази. В 
пророщеному житньому солоді також 
міститься багато вітамінів, макро- і 
мікроелементів, меланоїдинів, які зу­
мовлюють його специфічний смак і аро­
мат [6]. 



Д л я приготування напоїв використо­
вували наступні види молочної сиро­
ватки: 

- с у х у молочну сироватку з масовою 
часткою с у х и х речовин 97% та індексом 
розчинності 1,5 см 3 ; 

- пермеат з масовою часткою су­
хих речовин 5,5%, що отриманий в 
результаті ультрафільтраці ї нативної 
підсирної молочної сироватки. Д л я цьо­
го використовували ультрафільтраційну 
мембрану середньо пористу У П М - 5 0 з 
діаметром пор 15-50 нм. Робочий тиск 
процесу становив 0,5 МПа. За паспор­

тними даними, питома продуктивність 
по дистильованій воді мембрани У П М -
50 при температурі 25°С і тиску 0,1 МПа 
становило 70 д м 3 / ( м 2 т о д . ) ; 

- нативну молочну сироватку, от­
риману з-під сиру к и с л о м о л о ч н о г о з 
масовою часткою с у х и х речовин 5,5%, 
кислотністю 70°Т; 

- нативну молочну сироватку з по­
казниками, вказаними вище, та додат­
ково освітлену за допомогою теплової 
денатурації при температурі (90-95)°С з 
наступним відділенням білків деканту-
ванням. 

Титровану кислотність сироваткової 
суміші визначали методом прямого 
титрування за ГОСТ 12788-87. Вміст 
діоксиду вуглецю визначали за ГОСТ 
6687.3-87. 

Д л я створення модельних зразків у мо­
лочну сироватку, оброблену вище вказани­
ми способами, додавали 5% суміші «Солод 
для хліба та квасу» з наступним розварю­
ванням при температурі (75-80)°С. 

Д л я досягнення поставленої мети 
на першому етапі б у л о проведено 
відновлення сухої сироватки і с о л о д у 
водою за температури (35-45)°С з ви­
тримкою 1 год., потім розварювання со­
л о д у при вище вказаній температурі д л я 
переведення екстрактивних речовин в 
розчин. 

Далі о х о л о д ж е н у до (25-30)°С суміш 
направляли на декантування д л я вида­
лення денатурованих білків молочної 
сироватки та осаду солоду. Паралель­
но готували модельні зразки на основі 
нативної, освітленої молочної сироватки 
та пермеату з додаванням попередньо 
приготовленого екстракту житнього 
ферментованого солоду, контроль -
суміш з даним рослинним інгредієнтом 
на основі води. 

Всі модельні зразки зброджували мо­
нокультурою дріжджів Saccharomyces cerevisiae Р-87. Кількість дріжджової за­
кваски складала 5% від маси суміші, за­
гальна кількість мікроорганізмів 70 млн 
кл./см 3 сусла. Бродіння проводили при 
температурі (28-30)°С протягом 36 год. 

В процесі ферментації сироватко-
рослинних сумішей з різними видами 
молочної сироватки контролювали т и ­
тровану кислотність та динаміку на­
копичення діоксиду вуглецю. Зміна 
титрованої кислотності сумішей на 
основі різних видів сироватки до та після 
бродіння представлена на рис.2. Т у т у 
збродженій суміші на основі нативної 
сироватки титрована кислотність 
змінюється в л у ж н о м у напрямку -
зростає на 40% та складає 115°Т. 

Д л я суміші з відновленої сироват­
ки та с о л о д у зберігається аналогічна 
тенденція з 40 до 62°Т. У зразках з 
освітленою сироваткою та пермеатом по­
казники титрованої кислотності суттєво 
нижчі (40 та 38°Т відповідно). Проте, 
враховуючи оптимальні умови зброд­
жування дріжджів виду Saccharomyces cerevisiae, а саме рН середовища 
4,5-5,5, кислотність даних сумішей 
підходить д л я бродіння. Загалом зміна 
показників кислотності корелюється з 
дією ферментів дріжджових клітин на 
вуглеводовмістну сировину. 

Як відомо, метаболізм дріжджів 
Saccharomyces cerevisiae пов'язаний 
з протіканням хімічних реакцій, які 
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каталізуються ферментами, і пов'язані 
з поглинанням моносахаридів в якості 
д ж е р е л а вуглеводів та характеризується 
не т ільки кількісним накопиченням ети­
лового спирту, а й виділенням діоксиду 
вуглецю. На рис.З представлено вплив 
складу сироваткової суміші на кількість 
накопичення діоксиду вуглецю, г/100 см3 

Аналізуючи тенденцію до зміни 
кількості діоксиду вуглецю у дослідних 
зразках, можна зробити висновок, що 
найвищу бродильну активність мають 
дріжджі в суміші на основі пермеату. 
Так, за ЗО год. бродіння виділилось 2,5 г 
діоксиду вуглецю із 100 см3 суміші. Мен­
ший показник спостерігається у суміші 
на основі освітленої сироватки і с о л о ­
ду - 2,3 г/100 см 3 . Найнижчу активність 
виявили дріжджі , внесені в нативну мо­
л о ч н у сироватку з с о л о д о м , При цьо­
му вміст діоксиду вуглецю за весь час 
бродіння становить 1,6 г/100 см 3 суміші. 
В цілому підтверджено, що колоїдні ре­
човини неосвітленої молочної сироватки 
уповільнюють процес бродіння і м о ж у т ь 
негативно вплинути на стійкість готово­
го напою. 

О т ж е , молочну сироватку використо­
вувати в нативному вигляді як основу 
суміші д л я виробництва сироваткових 
напоїв з солодом житнім ферментованим 
менш доцільно, ніж інші запропоновані 
варіанти. Кислотність нативної сироват­
ки перед бродінням коливалась в широ­
кому діапазоні, а присутність сироватко­
вих білків надавала напоям мутність. 

Таким чином, розглянуто можливість 
розробки технології сироваткового на­
пою з солодом житнім ферментованим 
з використанням в якості основи пер­
меату. Основними перевагами застосу­
вання даного виду сироватки є т е , що 
при видаленні азотистих сполук суттєво 
послаблюється незвичний д л я спожива­
ча специфічний присмак сироватки. 

Основними причинами утворення 
останнього є реакції за участі білків (роз­
чеплення, дія світла і кисню, реакції між 
білками і вуглеводами). Позитивним д л я 
прийняття технологічних рішень по ви­
користанню пермеату д л я сироваткових 
напоїв є можливість вироблення вказа­
них продуктів при додаванні дріжджів 
як в закладах громадського харчуван­

ня, так і в промисловому виробництві, 
враховуючи сезонність в споживанні 
освіжаючих напоїв та зменшуючи к о л и ­
вання в отриманні об'ємів молочної си­
роватки. 

В 


