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Переробка молочної сироватки лишаєтьсянагальноюпроблемою для малих та середніх 
виробників молочної продукції. Розповсюджені методи її розділенняабо утилізації 
вимагають застосування специфічного та коштовного обладнання. В той же час, молочна 
сироватка є джерелом високоціннихсироваткових білків. Ці білки є коштовним харчовим 
компонентом, належна їх переробка та очищення здатна принести підприємствам 
додатковий прибуток. Вченими всього світу продовжується пошук інноваційних методів 
концентрування та вилучення сироваткових білків молока. Було проведено систематичний 
огляд актуальних літературних джерел з метою виявленняінноваційних і простих у реалізації 
методів концентрування білків.

Простий та перспективний метод екстракції білків сироватки базується на 
флокулюючійздатностіполісахаридів різних видів. Осаджувальна дія полісахаридів може 
проявлятись як шляхом зв’язування полісахариду із колоїдними частками білків, так і за 
механізмом витискання, коли між колоїдними частками та внесеними полімерами 
переважають сили відштовхуванім. Для дестабілізації системи та осадження білкових 
речовин достатньо невеликої кількості внесеного полісахариду.

Так, групою вчених проведено випробування методу коацервації сироваткових білків із 
застосуванням карбоксиметилцеллюлози -полісахариду, отриманогоіз целюлози, хімічно
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модифікованоїшляхом додавання до її структури карбоксиметильних груп. Процес 
осадження передбачав внесення полісахариду в кількості 2 г на літр сироватки із подальшим 
її підкисленням до кислотності рНЗ. Ефективність осадження сироваткових білків склала 
90% від усіх білків сироватки.Подальше тестування вказало на можливість масштабування 
цього методу. Ефективність коацервації сироватки воб’ємах до 250 літрів лишалася сталою.

Проводилися дослідження по застосуванню в якості флокулянту натуральних 
екстрактів, отриманих із водоростей Saccharinalatissima (ламінарія цукриста). Даний вид 
водоростей є природнім джерелом альгінової кислоти -  полісахариду і поширеного 
загусника. Ефективність осадження білків склала 57,5%.Процес передбачав підкислення 
сироватки до pH від 4.5 до 5.5.Отриманий білковий концентрат мав високі жироутримуючу 
та піноутворюючу властивості, що становить високий інтерес для харчової галузі.

Проводилися дослідження по осадженню сироваткових білків полісахаридом 
хітозаном. Хітозан складається із глюкозаміну та N-ацетилглюкозаміну та отримується 
шляхом дезацетилювання хітину, отриманого з панцирів членистоногих та ракоподібних. 
Його унікальні властивості пов’язані із позитивним зарядом його молекул при нейтральній 
кислотності середовища. Так, було встановлено можливість утворення стійких комплексів 
між хітозаном та сироватковими білками. Оптимальні умови комплексоутворення становили 
0,2% хітозануза кислотності pH 5.7.

Висновки. Розробка інноваційних методів переробки молочної сироватки та отримання 
сироваткових білкових концентратів шляхом їх осадження полісахаридамиє перспективним 
напрямом. Найбільшу вигоду отримають підприємства малої та середньої потужності, які 
зможуть підвищити ступінь переробки вже наявної у них сировини та отримуватимуть цінні 
білкові продукти. Застосування полісахаридів різного походження дозволить отримувати 
концентрати за різних промислових умов та із різними функціональними характеристиками.
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