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USE ULTRAFILTRATION IN THE PROCESS  

OF CONCENTRATION CURDY WHEY 

Mitkin I.V., master Department equipment and technical service 

Kharkov State University of Food Technology and Trade, Kharkiv city 

Whey is a liquid by-product of the dairy industry produced during the manufacture of 
cheese and casein. As a raw material, it has many applications in food technology due to the 
functional and nutritional properties of its proteins [1]. 

Researches of scientists concerning the application of ultrafiltration (UF) treatment 
process of raw milk nowadays have episodic character. They are devoted to a narrow range of 
issues concerning the use of UF in the processing of skimmed milk whey with a receipt of dry 
and liquid concentrates. Almost no sanctify development is devoted to the research of UF 
curdy whey processing, which is a valuable protein-carbohydrate addition in the production of 
many foods. 

The studies about the performance of UF-membranes from the pressure (P) shown in 
Fig. 1. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1, 2 – GR81PP membrane in dead-end mode and pulsating mode of supply of raw materials; 

3, 4 – GR61PP membrane in dead-end mode and pulsating mode of supply of raw materials 

Fig. 1 – Dependence productivity GR ultrafiltration membranes from pressure in mem-

brane separation curdy whey at 20 °C 
 



Одеська національна академія харчових технологій 

Збірник наукових праць молодих учених, аспірантів та студентів, 2017 108 

From graphic of dependence shows that the nature of the change productivity as the 
pressure increases for two modes is identical. Intensive increase performance of membranes 
in dead-end mode and pulsating mode of supply of raw materials is carried with increasing 
pressure to 0,4...0,5 MPa. In the future, with increasing pressure the productivity of the mem-
branes increases insignificantly. The use of pulsating mode of supply of raw materials in-
creases productivity of the membranes by 60...62 % for GR81PP and 40...44 % for GR61PP. 
 

Supervisors – Dr. Sci. (Tech.), Prof. Deynichenko G.; Cand. Sci. (Tech.),  
senior resear. Guzenko V. 
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ВПЛИВ СОЛЕЙ ПЛАВЛЕННЯ НА ЕФЕКТИВНІСТЬ  
ВИРОБНИЦТВА ТА ЯКІСТЬ ПЛАВЛЕНИХ СИРІВ 

Перетятько О.Г. 
Сумський національний аграрний університет, м. Суми 

Плавлені сири є продуктом, що виробляються з різних сичужних сирів для плав-
лення, сиру, вершкового масла, інших молочних продуктів шляхом їх теплової обробки 
за температури 70...95 °С з додаванням солей-плавителів, які в свою чергу відіграють 
чи не найважливішу роль у формуванні якості готового продукту. 

Смак і консистенція плавленого сиру, стійкість при зберіганні залежить від 
якості використаних солей-плавників (різновид солі, її доза, активна кислотність). Для 
плавлення використовують різні солі, а також суміші солей. 

До солей плавників відносяться: натрій фосфорнокислий двозаміщений, аніони 
фосфорної, лимонної та інших кислот, які зв'язуються з пара казеїном, підвищують аг-
регативну стійкість, і тому білки сиру витримують нагрівання. 

В останній час більш широке використання знайшла суміш солей-плавників з 
триполіфосфіту (Nа5Р3О9) і пірофрсфату натрію (Nа3НР2О*9Н20). Ця суміш солей у 
порівнянні з динатрійфосфатом має ряд переваг: має більшу емульгуючу здатність, 
скорочується час плавлення, виходить продукт з більш еластичною консистенцією, 
дозволяє уникати лужного присмаку і збільшити смакові якості сиру [1]. 

Суміш тетранатрійпірофосфату (Nа4Р2О*10Н20) і (NазРОз*Н2О) надає плавле-
ному сиру кислуватого смаку. 

Солі-плавителі, що взаємодіють з білками сиру відщеплюють кальцій, руйнуючи 
зв'язки між міцелами параказеїнаткальцій фосфатного комплексу (ПККФК). В резуль-
таті цього аніони солей адсорбуються на поверхні міцел ПККФК. 

Оскільки рН солі за звичай вище ніж рН сиру, то в результаті плавлення його 
кислотність знижується. Вибір солей-плавителів визначається вимогами консистенції 
готового продукту. 

Використання натрієвих солей лимонної кислоти дозволяє отримати ломцеві си-
ри з чистим, приємним смаком, еластично-ніжної консистенції. 
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