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Биологическая ценность молочной сьіворотки обусловлена 
содержанием в ней белковьіх азотистьіх соединений (в первую 
очередь незаменимьіх аминокислот), углеводов, липидов, 
минеральньїх солей, вигаминов, органических кислот, 
ферментов, иммунньїх тел и микрозлементов [1]. Сьівороточньїе 
белки (альбуминьї и глобулиньї) имеют ценньїе биологические 
свойства, они содержат оптимальньїй набор жизненно 
необходимьіх аминокислот, которьіе с точки зрения физиологии 
питання приближаются к аминокислотной шкале «идеального» 
белка, т.е. белка, в котором соотношение аминокислот отвечаєт 
потребностям организма.

Несмотря на високую пищевую и биологическую 
ценность молочной сьіворотки, доля ее дальнейшего 
использования на молочньїх предприятиях єсть незначительной. 
В частности в У крайнє наблюдается нед остаточно високий 
уровень ее промьіішіенной переработки.

Из года в год усиливается интерес ученьїх всего мира к 
поиску наиболее рациональньїх способов переработки и 
использования молочной сиворотки. Одним из перспективних 
направлений переработки молочной сиворотки в мире считается 
производство сьівороточньїх напитков, обогащенньїх вкусо- 
ароматическими и другими пищевими добавками [2]. 
Производство напитков на основе сиворотки даст возможность 
получить продукти, которьіе обладают диетическими,
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профилактическими, лечебньїми свойствами, а также 
обеспечить безотходное производство.

Значительньїй спектр сьівороточньїх напитков 
производится из очищенной от частиц белка сьіворотки. Среди 
способов очистки сиворотки в мировой практике можно 
виделить такие как сепарирование, фильтрование, отстаивание, 
обработка пектином, мембранние методи, ультрафильтрация, 
гель-фильтрация. Зти традиционние способи о ч и с т к и  

сиворотки разрешают отделить молочную сиворотку от белку и 
получить осветленную сиворотку.

Вследствие удаления белкового компонента, 
биологическая ценность очищенной сиворотки значительно 
меньше чем обичной сиворотки. Исходя из зтого актуальним 
єсть поиск нових способов обработки сиворотки, которьіе би 
при сохранении белкового состава обеспечивали однородность 
системи (отсутствие осаждения сьівороточньїх белков, особенно 
после тепловой обработки).

Позтому било решено исследовать влияние 
злектроискровой обработки на свойства молочной сиворотки с 
целью получения сиворотки с однородной системой без 
проведения дополнительной очистки.

Анализ результатов исследований показал, что обработка 
злектрогидравлическим способом молочной сиворотки из-под 
сира кисломолочного с массовой долей белка 1 % обеспечила 
стабильность дисперсной системи (сьівороточних белков) за 
счет измельчения белковьіх частиц. В обработанной сьіворотке 
отсутствовал видимий осадок белка в отличие от исходной 
сиворотки. Белковьіе частици находились во взвешенном 
состоянии на протяжении 2-х суток, на третьи сутки наблюдался 
незначительний осадок, допустимий по технологии 
сьівороточних напитков. Визуальная оценка подтверждалась 
результатами исследований количества осадка методом 
центрифужного осаждения. Количество сьірого осадка в 
образцах и с х о д н о й  сиворотки бьіла от 0,5 до 1,0 см3, тогда как в 
образцах обработанной сиворотки 0,1-Ю,2 см3.

Дополнительно провели анализ образцов молочной 
сиворотки на анализаторе размеров частиц 2е1азігег №по 23 с 
целью определения изменений дзета-потенциала и размеров
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частичек белка в исследуемой смворотке. Как видно (рис. 1) 
дзета-потенциал необработанной сиворотки не имеет широкого 
распредсления и четкого пикового значення.

Зто обьясняется тем, что необработанная сьіворотка 
бьістро разделяется на две фазьі: фильтрат и осадок. Бьістрое 
образование осадка обьясняется (рис. 2) большими размерами 
частиц белка в необработанной сьіворотке, размер которьіх 
составляет 2,217 мкм, и процент зтой фракции составляет 89 %.

В обработанной сьіворотке дзета-потенциал имеет 
четкий пик (рис. 3), что свидетельствует об образовании 
однородной системьі. Зто подтверждается измельчением частиц 
белка, размер которьіх после злектрогидравлической обработки 
составляет 1,381 мкм, и процент фракции частиц зтого размера 
составляет 89 % (рис. 4).

дзета-потенциала в необработанной 
молочной сьіворотке

розмсров частиц белка в необработанной 
молочной смворотке

дзета-потенциалав обработанной 
молочной смворотке

розмеров частиц белка в обработанной 
молочной смворотке

Таким образом, исходя из приведенньїх результатов 
анализов, можно сказать, что обработка злектрогидравлическим 
способом молочной сьіворотки обеспечивает стабильность
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дисперсной системьі за счбт измельчения частиц белка. Но зтот 
способ нуждается в дальнейших исследованиях с целью 
усовершенствования процесса производства сьівороточньїх 
напитков на основе молочной сиворотки, обработанной 
злектрргидравлическим способом.
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