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ВИКОРИСТАННЯ МОЛОЧНОЇ СИРОВАТКИ ДЛЯ СТВОРЕННЯ 
ІМУНОМОДЕЛЮЮЧОЇ КУЛІНАРНОЇ ПРОДУКЦІЇ 

Кириленко А.В., студентка ОКР «Магістр» факультету ІТХГРіТБ 
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

В сучасних економічних умовах зростає роль технологій, орієнтованих на вико-
ристання або переробку вторинної сировини різного походження. Такий підхід обу-
мовлений необхідністю вирішення екологічних проблем і підвищення економічних 
показників основного виробництва за рахунок утилізації відходів і отримання 
додаткової конкурентоспроможної продукції. Одним з великотоннажних відходів хар-
чових виробництв є молочна сироватка, що утворюється при переробці молока в 
білково-жирові продукти (сир кисломолочний, сир твердий, казеїн). 

Найбільш цінними компонентами молочної сироватки є імуноглобуліни, лакто-
феррин і лактопероксидаза, хоча і присутні в невеликих кількостях, але володіють за-
хисною, антимікробною, антиоксидантною, імуномоделюючою і регуляторною функ-
ціями. Дані сполуки можуть бути використані у якості основи для отримання лікуваль-
но-профілактичних продуктів. 

Лактоферрин – це поліфункціональний білок сімейства трансферринів, які 
здійснюють перенесення заліза в клітини і контролюють рівень заліза в крові і в 
зовнішніх секретах. 

Молекула лактоферрину складається з одного поліпептидного ланцюга в 
692 амінокислотних залишки і утворює два гомологічних глобулярних домени  
(N- і С-частки), кінці яких з'єднані короткою α-спіраллю. Кожен домен має один сайт 
зв'язування заліза і один сайт глікозилювання. Ступінь глікозилювання може бути 
різною, тому молекулярна маса білка за різними даними становить від 76 до 80 кДа. 
Кожна молекула лактоферрину міцно зв'язує два іона Fe3+  в присутності бікарбонатних 
іонів з утворенням комплексу червоного кольору: 

2 Fe3+ + 2НС03
- +ЛФ(Н3)

2 →ЛФFе2(НС03)2 + 6Н+ 

За певних умов лактоферрин може приєднувати Cu2+, Zn2+, Cr3+, Co3+, Mn2+, 
Cd2+, Ni2+. Таким чином, молекула лактоферрину існує в двох формах. Холо-
лактоферрин – закрита, стабільна, відносно жорстка і стійка до дії протеїнази форма, 
що утворюється при зв'язуванні металу. Апо-лактоферрин – відкрита, гнучка і більш 
чутлива до протеїназ форма у відсутності металу. В обох станах велика частина 
поверхні лактоферрину залишається однаковою, однак приєднання іонів заліза до цього 
білка змінює його ізоелектричну точку з рН 8,0 на рН 8,5 за рахунок одночасного 
приєднання негативно заряджених бікарбонатних іонів [1]. Відомо, що спорідненість 
лактоферрину до заліза в порівнянні з трансферрином вища в 300 разів навіть при 
низьких значеннях рН (рН 3,0). Апо-лактоферрин при рН 4,0 залишається стабільним 
при високій температурі (90-100 °С) протягом 5 хв, що може бути використано при 
пастеризації. Лактоферрин утворює високо-стереоспецифічні димери при нейтральних 
значеннях рН в розчинах [2]. 

Лактоферрин міститься в молоці, слині, слізній рідині, панкреатичному соці, 
респіраторних секретах, секретах шлунково-кишкового тракту, в сироватці крові і лей-
коцитах. Однак в найбільшій кількості він виявлений в молозиві (6,7-7,0 мг/мл), в 
грудному молоці (2,6 мг/мл), у зрілому молоці (до 1,0 мг/мл). Вміст лактоферрину в 
молозиві корів також високий (5 мг/мл), у звичайному коров'ячому молоці цього білка 
близько 0,2 мг/мл, в молочній сироватці 15-50 мг/л. [3]. Відомо, що в молоці менше 
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10 % лактоферрину насичено залізом, тобто більша його частина знаходиться в 
апоформі. Місцем синтезу лактоферрину є зализисті клітини відповідних епітеліальних 
тканин і нейтрофіли [4]. 

Таким чином, доцільною є розробка технології комплексної переробки молочної 
сироватки, спрямована на виділення високоцінних білкових компонентів і отримання 
супутніх продуктів, що володіють важливими біологічними функціями та створення на 
їх основі імуномоделюючих кулінарних виробів. 

 
Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Дідух Г.В.  
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Харківський торговельно-економічний інститут  
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Структура харчування спортсменів у країні за останні роки характеризується 
зниженням споживання біологічно цінних продуктів. У продуктах харчування, які най-
більш часто споживають спортсмени, відмічається не збалансованість по білкам, жи-
рам,вуглеводам, дефіциті вітамінів та мінералів. 

Загальновизнано, що харчування є практично єдиним чинником, який визначає 
ефективну діяльність адаптаційно-компенсаторних механізмів людини, забезпечує ор-
ганізм необхідними біологічно активними речовинами і насамперед ессенціальними 
нутрієнтами, що повинні поступати ззовні. Фахівці у галузі спортивної нутріціології 
вважають, що харчування входить до трійки факторів, які справляють найсильніший 
вплив на спортивний результат, разом зі спадково зумовленими можливостями і ступе-
нем адаптації до фізичних навантажень. 

Організація  раціонального харчування спортсменів – один із найважливіших 
факторів збереження здоров’я та підвищення працездатності. Харчовий раціон слід 
складати так, щоб його енергоцінність покривала енергетичні витрати організму. Пра-
вильний режим харчування є важливою складовою частиною раціонального харчуван-
ня. Режим передбачає регулярне приймання їжі у визначені години через певні проміж-
ки часу, а також розподіл добового раціону за енергоцінністю протягом дня. Дотри-
мання  режиму  харчування  забезпечує ритмічну роботу системи травлення, нормальне 
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