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Таблиця 2 — Сенсорні, фізико—хімічні та мікробіологічні показники обраного зразка 

Показники Результати досліджень вершкового масла 
Сенсорні показники  

Смак та запах 

Запах, характерний вершковому маслу з 
наповнювачем какао з незначним відтін-
ком виноматеріалу. Відчувається вираже-
ний смак какао з м’яким кислуватим при-
смаком. 

Консистенція та зовнішній вигляд 
Однорідна, пластична, щільна, поверхня 
масла на розрізі слабоблискуча з наявніс-
тю поодиноких дрібних крапельок вологи 

Колір 
Світло—коричневий, однорідний, без яв-
них вкраплень порошку 

Фізико—хімічні показники:  
— масова частка жиру, % 72,5 
— масова частка вологи, % 35,5 
— масова частка СЗМЗ, % 2,5 
Вміст поліфенолів в 100 г продукту, мг 1,0 
Мікробіологічні показники:  
— кількість БГКП, в 1 г продукту 0,08 
— патогенні бактерії,  в т. ч. 
бактерії роду Salmonella, в 25 г відсутні 
— кількість МАіФАнМ в 1 г продукту, КУО 1х103 

масла «Шоколадне», а також визначені сенсорні, фізико—хімічні та мікробіологічні показ-
ники обраного зразку, які свідчать, що збагачення масла порошком з виноградних шкірок 
покращує сенсорні та не знижує фізико—хімічні та мікробіологічні показники готового про-
дукту. 
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Вступ. Виробництво безлактозних молочних продуктів в даний час набуває особливо-
го значення у зв'язку зі зростаючим поширенням лактозної непереносимості у дорослих і ді-
тей. 

У молочній галузі наукові пошуки позбавлення продуктів від лактози йдуть різними 
напрямками. Мембранні технології очищення молочних білкових концентратів — основи 
для безлактозних продуктів займають в них першорядне місце. Це пов'язано з низькими ене-
ргетичними витратами, простотою апаратурного оформлення, можливістю повної автомати-
зації і, найголовніше, можливістю регулювання складу молока, не зачіпаючи нативні власти-
вості найважливіших біологічно активних речовин. Діафільтрацію широко застосовують у 
багатьох галузях промисловості і науки [1]. 
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Однак, в прикладному аспекті для очищення молочно—білкових концентратів даних 
у вітчизняній пресі явно недостатньо. 

Як розчинник при діафільтрації використовують пом'якшену воду. Вона вимиває з 
концентратів низькомолекулярні речовини (лактозу і мінеральні солі в водній фазі). Якщо 
цей прийом застосувати для виробництва безлактозних продуктів, наприклад, морозива, то 
виникає проблема небажаної зміни мінеральної складової хімічного складу. Відповідно ви-
никнуть додаткові витрати на відновлення мінерального складу концентрату. Уникнути цьо-
го негативного ефекту можна при використанні процесу нанофільтрації — мембранного спо-
собу поділу низькомолекулярних органічних і неорганічних речовин. Якщо в якості розчин-
ника концентрату маслянки застосувати нанофільтрат її ультра фільтраційного пермеата, то 
при діафільтрації можна ефективно позбутися від лактози. При цьому мінеральний склад 
збережеться завдяки загальній закономірності, викладеній вище. Хімічний склад нанофільт-
раційних продуктів на основі молока досить добре вивчений [2, 3]. 

Метою роботи є отримання безлактозного концентрату маслянки мембранними мето-
дами. 

Для досягнення мети були поставлені такі завдання: 
— отримати концентрат маслянки ультрафільтрацією; 
— отримати нанофільтрат пермеату ультрафільтрації маслянки; 
— провести очистку концентрату маслянки від лактози діафільтрацією. Як розчинник, 

який знижує концентрацію лактози, використовувати нанофільтрат пермеату ультрафільтра-
ції маслянки; 

— отримати лабораторні дані складу маслянки—сировини, продуктів ультрафільтра-
ції, діафільтрації і нанофільтрації маслянки, безлактозного концентрату маслянки. 

Умови, матеріали та методи досліджень. Об’єктом досліджень служила маслянка 
отримана при виробництві масла методом збивання. 

Масову частку білку визначали рефрактометричним способом за [4] та формольним 
титруванням за [5]; масову частку жиру — безцентрифужним методом (по Г. Ініхову) за [5]; 
масову частку лактози — йодометричним методом за [4]; масову частку мінеральних речо-
вин — за [5]. 

Результати та обговорення. Для ультрафільтрації використовували половолоконні 
мембрани (ВПУ—15000) в складі модуля АР—1 (м. Митіщі, Росія). Для нанофільтрації пер-
меата маслянки використовували мембрану марки ОПМН-П («Владипор», Росія) при робо-
чих параметрах Р = 1,6 МПа, t = 50 °С, отриманих на лабораторній установці ФТ—01. 

Діафільтраційну обробку концентрату маслянки проводили в періодичному режимі. 
Значення питомої продуктивності визначали при робочих параметрах Р = 1,5 атм, t = 45 °С. 
Концентрат маслянки розводили необхідною кількістю нанофільтрата, який не містить лак-
тозу, отриманого при нанофільтрації ультра фільтраційного пермеата маслянки. Кількість 
нанофільтрата визначали в залежності від необхідної кінцевої концентрації лактози в проду-
кті. Після розведення проводили ультрафільтрацію, доводячи об`єм концентрату до початко-
вого. 

Хімічний склад маслянки—сировини, продуктів ультрафільтрації, діафільтраціїі на-
нофільтрації маслянки, готового безлактозного концентрату маслянки наведений в табл. 1. 

Лабораторні експерименти показали, що середня продуктивність мембран при діафі-
льтрації з використанням нанофільтрату склала 8 дм3/м2·год. 

Хімічний склад концентрату маслянки до і після діафільтрації, і хімічний склад нано-
фільтрату пермеату маслянки доводять, що селективність мембран ВПУ—15000 по лактозі 
складає 5 %. Мінеральний склад нанофільтрата на рівні 0,7 % відповідав мінеральному скла-
ду концентрата маслянки і не впливав на цей показник в ході процесу. 

В якості розчинника, який знижує концентрацію лактози, використаний нанофільтрат 
пермеата ультрафільтрації маслянки. Цей спосіб дозволив зберегти хімічний склад концент-
рата з ефективним видаленням лактози. 

Висновки. На основі експериментальних даних потужності мембран і їх селективнос-
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ті по лактозі розраховані основні характеристики діафільтрації. Для практичних цілей доці-
льно використовувати нанофільтрат пермеата маслянки з використанням високоселективних 
по лактозі мембран, селективність по солям повинна бути мінімальною. 

Таблиця 1 — Хімічний склад продуктів 
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Масова частка 
білку, % 3,20±0,05 0,11±0,05 9,60±0,05 — — 9,50±0,05 
Масова частка 
жиру, % 0,40±0,10 — 1,20±0,10 — — 1,20±0,10 
Масова частка 
лактози, % 4,50±0,06 4,50±0,06 4,50±0,06 сліди 22,30±0,06 0,10±0,06 
Масова частка 
мінеральних 
речовин, % 0,70±0,05 0,70±0,05 0,70±0,05 0,70±0,05 0,73±0,05 0,70±0,05 

Отриманий безлактозний діаконцентрат маслянки з підвищеним вмістом білку в по-
дальшому буде використаний при виробництві морозива. 
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