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18. ДОСЛІДЖЕННЯ ХІМІЧНОГО СКЛАДУ МОЛОЧНИХ БІЛКОВИК

КОНЦЕНТРАТІВ

В.П.Рудюк, В.М. Пасічний, Б.І. Піценко, О.О. Савчук

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

На ринку сухих молочник концентратів представлено досить багато видів 

сировини. Препарати та суміші, на основі молочних білків використовуються у 

багатьох видах продуктів харчування [1]. Всі вони відрізняються за вмістом білків, 

жирів, енергетичною цінністю, розчинністю, економічною ефективністю 

використання. Білки молока є сумішшю декількох білкових речовин, деякі з них 

сполучені між собою хімічним або фізичним зв'язком [2].

Метою дослідження є аналіз сухих молочник концентратів, які потенційно 

можуть використовуватись, як білкова основа для виготовлення білково-жирового 

наповнювача по типу сирного для ковбасних виробів, в тому числі збагачених 

біологічно-активними речовинами [3,4].

Основні види молочних білкових концентратів, в залежності від способу 

виготовлення наведено у таблиці 1.

Для дослідження вибрано наступні види сухих молочних концентратів :

■ Казеїн (АС «Penias LT», Литва), (К)

■ Казеїнат натрію (ТМ DairyCo, Україна), (КН)

■ Казезеїнат кальцію(ТМ DairyCo, Україна), (ККц)

■ Казеїнат калію(ТМ Polsero, Польща), (ККл)

■ Концентрат сироваткового білка (ТМ Mlekovita, Польща), (КСБ)



Таблицяі. Класифікація молочних білкових концентратів, в залежності від 

способу виготовлення

Сичужний казеїн, одержаний ферментативною коагуляцією білка в 

знежиреному молоці з наступним промиванням і сушінням 

Концентрат натурального казеїну (рідкий і сухий), одержаний з знежиреного 

молока з використанням полісахаридів

Казеїнати, одержані з кислотного казеїну шляхом його розчинення в розчині 

гідроксиду натрію з подальшим сушінням

Білкові Кислотний казеїн, одержаний підкисленням знежиреного молока кислотами

концентрати до ізоелектричної точки, нагріванням, промиванням і сушінням

Копреципітат, одержаний нагріванням знежиреного молока до високої 

температури з подальшим осадженням комплексу казеїну з сироватковими 

білками хлоридом кальцію або кислотою

Тикульований білок -  натуральний інгредієнт, сформований 

мікропармікрочастинками, діаметр кожної з яких становить близько однієї 

тисячної міліметра і виробляється з концентрату сироваткового білкового 

(КСБ) без допоміжних засобів

Білок сироватковий розчинний сухий, одержаний методом обробки підсирної 

сироватки ультрафільтрацією і діафільтрацією з подальшим сушінням 

Основні показники досліджуваних білкових препаратів представлено у табл. 2. 

Таблиця 2. Основний хімічний склад досліджуваних білкових препаратів

Номер

зразка

Вміст компонентів,%
Білковий препарат

Білок Волога Жир Лактоза Зола

1 Казеїн (К) 88,89 8,57 1,51 0,68 2,13
2 Казеїнат натрію (КН) 88,71 6,50 1,29 0,52 3,67
3 Казеїнат кальцію (ККц) 89,59 6,57 1,36 0,54 3,55

4 Казеїнат калію (ККл) 88,67 5,29 1,51 0,51 4,10

5 Концентрат сироваткового білка(КСБ) 69,44 7,46 4,41 3,21 3,61

Аналіз основного хімічного складу сировини показав, що досліджувані білкові 

концентрати характеризуються високим вмістом білка (бл. 90 %), 5-8 % води, 1,5 %. 

% жиру, 0,6 % лактози, 2-4 % золи. Відрізняються лише концентрат сироваткового 

білка, із значно нижчим вмістом білка та вищими показниками жиру та лактози. 

Порівняно з казеїном казеїнати показали менший вміст води та вищий рівень золи.



Підвищення вмісту мінеральних сполук у казеїнатах спровоковане дією лужних 

розчинів, що додаються в технологічному процесі. Нижчий вміст лактози в 

казеїнатах порівняно з казеїном, ймовірно, є результатом взаємодії молочного цукру 

з білком у процесі екструзії з утворенням сполук Майєра.
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