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16. Дослідження способів отримання та сушіння харчового казеїну

Кирило Зозуля, Дмитро Лю лька
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Вступ. Харчовий казеїн використовується на молочних, м ’ясних і кондитерських 
підприємствах як білковий наповнювач, що поліпшує якість готового продукту. У 
харчових цілях він зазвичай переробляється в казеїнати натрію, калію та кальцію.

М атеріали і методи. Обґрунтовано можливість одержання сухого казеїну з 
високими показниками якості способом сушіння в завислому шарі, в нерухомому шарі 
та під вакуумом з інфрачервоним нагріванням. Об’єктом дослідження є знежирене 
молоко. Сушіння різними способами, враховуючи температурні режими, а також 
проведення порівняльної характеристики якісних показників для отримання продукту 
підвищеної якості.

Результати. Казеїн -  теплочутливий білок, тому навіть при невеликій тепловій дії 
він здатен денатурувати, потемніти і обплавитись. Головним недоліком казеїну є 
чутливість при дії на нього високих температур. Потемніння, що зумовлене хімічною 
дією амінокислот казеїну з молочним цукром, а також денатурацією білку, призводить 
до зменшення розчинності. Для збільшення продуктивності сушарки і забезпечення 
якості продукту, потрібно зменшити тривалість перебування продукту в зоні високої 
температури.

Оптимальним методом сушіння для такого молочнобілкового продукту, як казеїн, до 
якості якого пред’являються високі вимоги, є спосіб сушіння в завислому шарі. У 
літературних джерелах є незначна інформація щодо сушіння казеїну у вакуумній сушарці 
та щодо сушіння казеїну в нерухомому шарі. Під час сушіння в завислому шарі частинки 
матеріалу перебувають у стані безперервного руху й перемішування, досягається 
турбулізація граничного шару випаровуваної вологи, максимальна поверхня 
випаровування, рівномірність тепло- і масообміну, можливість застосування підвищених 
температур сушильного агента. Завдяки цьому значно скорочується тривалість сушіння. 
Крім того, сумарний вплив підвищених температур сушильного агента й тривалості 
процесу сушіння дозволяє одержати продукти високої якості.

Однак у всіх випадках під час вибору способу сушіння треба керуватися такими 
принципами: 1) зниження вартості сушіння, тобто зменшення енергетичних витрат, 
витрат на обслуговування й ремонт; 2) повну безпеку процесу; 3) високу 
продуктивність сушильної установки; 4) забезпечення технологічності процесів; 
5) облік факторів щодо організації руху матеріалу, який висушується та теплоносія в 
системі; 6) одержання продукту із заданими властивостями, що визначають умови 
подальшого застосування й зберігання.

Мінімізація витрат на сушіння означає зменшення енерговитрат та ефективне 
використання енергії. Це пов’язано з досягненням мінімально можливої вологості 
матеріалу до сушіння із застосуванням максимально можливої температури 
сушильного агента та максимальних температурних перепадів у сушильних апаратах.

Висновки. Найбільш ефективним способом сушіння казеїну є сушіння в завислому 
шарі, що відповідає всім основним вимогам, пропонованим до сушильних установок.
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