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Сучасний ринок молочних продуктів характеризується все більшою конкурентністю 

готової продукції, яка, в свою чергу, дуже чутлива до умов зберігання та транспортування. 
Відомо, що саме мікробіологічна активність в молочних продуктах, зокрема продуктах на 
основі сироватки, викликає погіршення їх якості, а саме: підвищення кислотності і розпад 
білку, окиснення жиру в жировмісних продуктах, а також погіршення залежних від них ор-
ганолептичних показників (зовнішній вигляд, смак та запах). Одним із основних завдань ви-
робників є пошук способів покращення мікробіологічних показників молочної сировини та 
забезпечення готової продукції антибактеріальних умов протягом усього технологічного ци-
клу до вживання споживачем. 

Традиційними способами пригнічення мікрофлори під час виробництва молочних 
продуктів є такі технологічні операції як бактофугування, пастеризація і стерилізація. 

В останні роки для забезпечення необхідної бактеріологічної чистоти в технології мо-
лочних продуктів все частіше почали використовувати більш жорстокі режими пастеризації з 
високою температурою (95…97 °С) або тривалою витримкою навіть до 20…30 хв, що не 
тільки підвищують енергозатрати, але й більш суттєво впливають на складові частини моло-
ка (особливо білки, вітаміни,кальцій) [1]. 

В сучасних технологіях харчової промисловості все більшу роль відіграють нетеплові 
процеси оброблення харчової сировини, що сприяють впровадженню ресурсо-, енергозбері-
гаючих технологій, інтенсифікації виробництва, покращанню харчової і біологічної цінності 
сировини. До них відносять високий гідростатичний тиск, імпульсні електричні поля (ІЕП), 
ультразвук високої інтенсивності, ультрафіолетове та іонізуюче опромінення тощо [2]. 

Сутність реалізації технології ІЕП в харчовій промисловості полягає в тому, що імпу-
льсні електричні поля в діапазоні напруженості 5…100 кВ/см при тривалості дії в кілька де-
сятків мікро- або наносекунд викликають мікробну інактивацію за температур нижчих ніж ті, 
що використовуються при тепловій обробці. При цьому оброблення ІЕП дозволяє уникнути 
чи максимально зменшити небажані зміни органолептичних показників, біологічної та хар-
чової цінності продуктів [3]. 

Аналіз отриманих результатів показав, повне знищення патогенної мікрофлори при 
обробленні сироватки ІЕП з розведенням 106 та 108 КУО/см3 при напруженості 30 кВт/м про-
тягом 20 с, також істотний вплив ІЕП спричинив на сироватку з розведенням 106 та 
108 КУО/см3 , при обробленні 10 с до 30 КУО/см3 та 20 КУО/см3 відповідно. 

З отриманих результатів доведено можливість здійснення теплового оброблення мо-
лочної сироватки за рахунок нетеплових ефектів, що виникають за імпульсної дії електрич-
них полів. Показано перспективність використання вітчизняних ІЕП-установок при первин-
ному обробленні молочної сировини. 
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ім. С. З. Ґжицького 

 
Вступ. При виготовленні сирів, зокрема бринзи, найсуттєвіших змін зазнають молочні 

протеїни. Саме завдяки цим змінам формується смак та консистенція сиру, його поживна 
цінність. Нашим завданням було дослідити перебіг біохімічних перетворень протеїнів брин-
зи, котра виготовлена з 20 та 30 % заміною кухонної солі хлоридом калію та використанням 
бактеріального препарату Fresh-Q (фірма Chr. Hansen, Данія), котрий згубно діє на дріжджі 
та плісень. 

Матеріали і методи. Виготовлено 2 групи зразків бринзи: К (контроль) — з викорис-
танням NaCl; Д1 — з 20-відсотковою заміною NaCl на KCl; Д2 — з 30-відсотковою заміною 
NaCl на KCl; друга група сирів — з використанням Fresh-Q: КF — з використанням NaCl; 
ДF1 — виготовлена з 20-відсотковою заміною NaCl на KCl; ДF1 — виготовлена з 30-
відсотковою заміною NaCl на KCl. Білково-пептидний склад бринзи досліджували на аналі-
заторі Chromatograf 1220 Infinity LC Agilent Technologies. Колонка: Eclipse XDBC 18 5 
4,6×250 (Agilent), швидкість перепускання 0,5 мл/хв в градієнті ацетонітрилу від 0 до 100 % 
(ацетонітрил з 0,1 % TFA), час розділення — 60 хв після попередньої підготовки зразків. 

Результати. У табл. 1 показано основні хроматографічні дані проведених досліджень. 
Аналізуючи пептидні білкові профілі, встановлена деяка різниця між дослідними зразками 
бринзи. Обидві дослідні групи сиру (з Fresh-Q та без нього), характеризуються різницями 
площ піків пептидів та тривалістю розділення. Тривалість розділення становила 60 хвилин, 
проте найактивнішою була фаза у проміжку від двадцять п’ятої до сорокової хвилини. Для 
контрольного зразка К найвираженішим піком білкових фракцій було виділення β-CN фрак-
ції, через 3 хвилини αS1-CN, що плавно переходить у найвищий показник — фрагмент αS1-
CN (f 102 — *) на тридцять сьомій хвилині. Порівнюючи хроматограму контрольного зразку 
К зі зразками Д1 та Д2, у яких 20 та 30 % хлориду натрію замінено на хлорид калію, суттєвих 
відмінностей не помічено, проте привертає увагу відповідність вираженості піків градієнту: у 
зразку К величина піку № 3, що характеризує фрагмент αS1-CN (f 102 — *) відповідає граді-
єнту ацетонітрилу на позначці 30 %. Що стосується зразку Д2, то вищевказаний фрагмент 
відповідає 35 % ацетонітрилу і середньому значенню охопленої площі між зразками К і Д1. 

Таблиця 1 — Пептидні білкові профілі бринзи з овечого молока 
за часткової заміни кухонної солі 

Зразок Фракція Фрагмент 
Площа 

охоплення, 
одиниць 

Послідовність 
охоплення, % 

К Пік 1: β-CN 
Пік 2: αS1-CN 
Пік 3: αS1-CN 

f 1 — * 
— 

f 102 — * 

560,6 
1453,2 
2221,6 

15 
17 
30 
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