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The subjects of research were model samples for natural pork semi-finished products, 
which kept up to 24 hours after slaughter at 0...4 °C. Model samples of meat dipped in an edi-
ble coating composition mixture: 1 – without CO2-extract, 2 – with a parsley CO2-extract, 3 – 
with a ginger CO2-extract, test sample-without coverage. Semi-finished products kept at –
1...+ 1 °C. 

The quality control of semi-finished products during storage was performed at 1, 3 and 
7 days for the following parameters: organoleptic, PH, moisture content, water-binding abil-
ity, fat acid value, fat peroxide value, output of finished products production, losses after the 
heat treatment, the amount of mesophilic and optional-anaerobic microorganisms (colony-
generating items in 1 g of the product), coliform bacteria (to 0.001 g). 

The poly-film-forming component coating composition for natural meat semi-finished 
products was elaborated according to the results of the research: 0.25 % agar-agar, pectin cit-
rus 0.5 %, 1 % sugar, 0.1 % parsley CO2-extract, other-water. The optimal shelf life of natural 
pork semi-finished products to the developed film-forming coating at –1...+ 1 °C is 7 days. 
It’s more for 2 days than the shelf life for DSTU 4590: 2006 [2]. 

 
Supervisor – Ph. D., Asociet Professor A. Soletska 
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РОЗРОБЛЕННЯ СКЛАДУ ЕМУЛЬСІЙ НА ОСНОВІ НЕМОЛОЧНИХ 
ЖИРІВ ДЛЯ ЗАСТОСУВАННЯ У ТЕХНОЛОГІЯХ 

МОЛОКОВМІСНИХ ПРОДУКТІВ 

Устименко Ігор, аспірант 

Національний університет харчових технологій, м. Київ 

Олії та замінники молочного жиру, які застосовують у технологіях молоковміс-
них продуктів, зазвичай піддадють диспергуванню у знежиреному молоці для одер-
жання емульсій, відносно стійких в процесі подальшого теплового і механічного обро-
блення. 

Так, емульгування немолочних жирів у знежиреному молоці традиційно засто-
совують у технології спредів. Відпровідно до двостадійної схеми, молочно-жирові ему-
льсії 35 % жирності одержують емульгуванням жиру у відновленому молоці з подаль-
шим сепаруванням і нормалізацією до заданого у готовому продуктів вмісту жиру. Такі 
емульсії характеризуються полідисперсністю та невисокою стійкістю. За другою, одно-
стадійною схемою, одержують високожирні емульсії із застосуванням емульгаторів і 
спеціального диспергувального обладнання, переважно гомогенізаторів клапанного ти-
пу. Зазвичай, гомогенізації піддають весь об’єм нормалізованої суміші, що значно під-
вищує енерговитрати на одиницю маси готового продукту. Натомість, раціональним є 
попереднє одержання емульсій на основі олій та замінників молочного жиру з їх пода-
льшим застосуванням у складі молоковмісних сумішей. За умови ефективної стабіліза-
ції жирової фази, такі емульсії можна широко використовувати у технологіях морозива 
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з комбінованим складом сировини, сирних продуктів і сметанних виробів, білково-
жирових паст та ін. 

Мета наукового дослідження – розробка складу емульсій на основі немолочних 
жирів для їх подальшого застосування у технологіях молоковмісних продуктів.  

Для досягнення максимально можливої стійкості емульсій з масовою часткою за-
мінника молочного жиру (ЗМЖ) та олії купажованої (ОК) 30 % було розроблено емуль-
гувальні комплекси, до складу яких входять олеофільні та гідрофільні емульгатори. Гід-
рофільно-липофільний баланс (HLB) жиророзчинних емульгаторів обирали в діапазоні 
від 5 до 10, а з молочно-білкових концентратів досліджували казеїнат Na, сухе знежи-
рене молоко, суху демінералізовану сироватку та КСБ-УФ. Як критерії технологічної 
ефективності емульгувальних комплексів вивчали фізичні характеристики емульсій: 
стійкість, середній діаметр жирових кульок. Рекомендований склад найефективніших 
комплексів «емульгатор-білок», застосування яких давало змогу одержувати стійкі 
емульсії, середній діаметр жирових кульок яких не перевищував 2 мкм, наведено у 
табл. 

 

Таблиця 1 – Рекомендований склад емульгувальних комплексів  
«емульгатор-білок» 

 

Вид жирового  
компонента 

Масова частка емульгатора  
Т-2, % 

Масова частка казеїнату Na 
(в перерахунку на білок), % 

ОК  
0,30-0,40 

2,5-3,0 

ЗМЖ 2,4-2,75 

Слід відмітити деяке зниження потреби у білку за підвищення вмісту високопла-
вких фракцій у жировій фазі емульсій. За збільшення масової частки казеїнату Na від 
2,75-3,0 % через надлишкове структурування дисерсійного середовища дещо погіршу-
валася дисперсність жирової фази за 100 % стійкості емульсій. Рекомендований тиск 
двоступеневої гомогенізації для всіх систем складав 9-10 МПа на першому ступені і 
2,0-2,5 МПа ‒ на другому. Раціональна температура гомогенізації для систем з ОК ста-

новила ‒ 60-65 ºС, а з ЗМЖ ‒ 65-70 ºС. Одержані емульсії рекомендовані для застосу-

вання у складі молоковмісних продуктів для спеціального харчування людей з високим 

фізичним навантаженням.  
Висновки. На основі виявленої синергітичної взаємодії між емульгаторами різної 

природи науково обґрунтовано склад емульсій і технологічні режими їх одержання.  
 

Науковий керівник – д.т.н., професор Поліщук Г.Є. 
 
 

КОАГУЛЯЦІЯ СИРОВАТКОВИХ БІЛКІВ 

Легеза І.М., студентка ОКР «Магістр» ф-ту Харчові технології 
Сумський національний аграрний університет, м. Суми 

Останнім часом у харчовій промисловості приділяють велику увагу використан-

ню вторинної молочної сировини. Одним з таких видів сировини є молочна сироватка – 
яку отримують у процесі виробництва сиру кисломолочного та твердих сирів. 

Білки молочної сироватки володіють високою харчовою і біологічною цінністю. 

За вмістом вільних амінокислот практично не відрізняються від кисломолочного сиру. 

Це дає широкі можливості використання білків молочної сироватки на харчові потреби. 

Енергетична цінність сироваткових білків рівноцінна казеїну і складає 17,2 кДж/кг. За 
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