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Алоезин. (Aloesin) виділяють із гіркої настоянки алое – даний інгібітор не взаємодіє 
безпосередньо з активним центром тирозинази, але заважає їй з’єднуватися із субстратом 
(тобто є конкурентним інгібітором). Його вплив на утворення пігментних гранул 
проявляється крізь значне зменшення швидкості перетворення дигідроксифенілаланіну в 
меланін. Антиоксидантний профіль алоезину навіть при низькій концентрації в 3 рази 
потужніше вітаміну Е, а також ефективніше токоферолу і вітаміну С. 

Глабридин (Clabridin, Clycyrrhiza gladra) є основним інгредієнтом екстракту солодки і, 
в додаток до інгібування тирозинази, відомий своєю протизапальною і антиоксидантною 
властивістю. Виявлено, що він може гальмувати дію L – ДОФА і ДОФА-хінону, попереджає
утворення пігментних гранул. Глабардин пригнічує утворення супероксидного радикалу, що 
підкріплює його освітлюючи ефекти.

Екстракт кореня солодки є засобом, відбілюючим шкіру, з найменшою кількістю 
побічних явищ. Через свої корисні властивості екстракт кореня солодки є одним з найбільш 
відомих засобів, які використовуються в косметиці для освітлення шкіри. Він пригнічує 
тирозиназу, що призводить до пригнічення меланогенезу. Активними інгредієнтами кореня 
солодки є такі речовини як ліквіритин, який диспергує меланін, а також ізоліквіритин, 
глабридин і лікохалкон А. Екстракт кореня солодки також володіє місцевою протизапальною 
і протипухлинною дією. Протизапальні властивості допомагають зменшити почервоніння і
зменшити прояви після запалювальної гіперпігментації. Дану речовину можна інтегрувати, 
додаючи в основу кремів для обличчя або зволожуючі засоби. 

Як допоміжні інгредієнти використовують екстракти наступних рослин: берези, 
ромашки, кави, рути, огірка, грейпфруту, плюща, лимону, папаї, ананасу, зародків рису, 
обліпихи, зеленого чаю, винограду.

В роботі визначали наявність антитирозиназної активності в одержаних водно –
спиртових екстрактах Glycyrrhiza glabra (рід трав’янистих рослин родини Fabaceae) та 
Origanum vulgare (Материнка звичайна, Labiatаe, родина губоцвіті), а також в промислових 
СО2 – екстрактах солодки і ванілі. 

Водно – спиртові екстракти Glycyrrhiza glabra та Origanum vulgare одержували при 
співвідношенні вода:спирт 1:3. Після цього відділяли спирт методом простої перегонки і 
препарат фільтрували. Одержані рослинні препарати використовували для визначення 
антитирозиназної активності.

Активність тирозинази визначали за L-тирозином.  
Інгібування тирозинази досліджували, визначаючи активність ензиму у присутності 

інгібітора в діапазоні концентрацій від 0,3 до 5 см3/дм3. Концентрацію напівмаксимального 
інгібування тирозинази ІС50 визначали з графіка залежності активності ферменту від 
концентрації інгібітора, використовуючи лінійну ділянку кривої та екстраполюючи її до 50 %
збереження активності ензиму. 

Одержані в роботі екстракти Origanum vulgare проявили суттєву антитирозиназну 
активність, що значно розширює спектр косметичних властивостей цієї рослинної сировини.

 
 

РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ СИРОВАТКОВОГО НАПОЮ З 
ПІДВИЩЕНОЮ БІОЛОГІЧНОЮ ЦІННІСТЮ

Скрипніченко Д.М., канд. техн. наук, доцент, Кручек О.А., канд. техн. наук, доцент
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Переробка молочної сироватки – найважливіше питання охорони навколишнього 
середовища. Інтерес для раціонального використання сироватки у всьому світі продовжує 
рости. Переробка сироватки дозволяє отримати з неї похідні продукти, вирішуючи при 
цьому екологічну проблему.
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Традиційна технологія промислової переробки молока не дає можливості 
використовувати всі його складові частини. Так, під час виробництва сирів утворюється 
велика кількість сироватки – близько 85 % від об`єму молока, яке переробляють. Значну 
частину сироватки разом із стічною водою скидають до каналізації, що створює екологічну 
проблему. Основними причинами є недотримання нормативів збору, конструкції 
обладнання, в яких відсутнє пристосування для збору сироватки або відсутність технічної 
бази для її переробки [1].

Одним із перспективних та найпростіших способів переробки молочної сироватки з 
технологічної точки зору є її використання для виробництва сироваткових напоїв як свіжих, 
так і ферментованих. Молочна сироватка має профілактичні та лікувальні властивості 
завдяки вуглеводному і вітамінному комплексам. За якісним складом та кількістю макро- і 
мікроелементів напої зі сироватки значно перевершують традиційні освіжаючі напої, серед 
них і мінеральні води. Також сироватка містить всі незамінні амінокислоти [2]. 

Сироваткові білки вважаються найбільш цінними білками молока. За своєю 
біологічною цінністю вони перевищують навіть білок курячого яйця, так як для покриття 
добової потреби людини в незамінних амінокислотах потрібно 28,4 г загального білка 
коров'ячого молока, 17,4 г яєчного і лише 14,5 г сироваткового білка в нативному стані [3].

Використання пробіотиків можна визнати одним з найбільш перспективних у 
харчуванні для корекції дисбіозів шлунково-кишкового тракту і для зниження ризику 
розвитку найбільш поширених аліментарно-залежних захворювань.

Для проведення досліджень на кафедрі технології молочних, олійно-жирових 
продуктів і косметики використовували підсирну сироватку з наступними органолептичними 
та фізико-хімічними показниками, які представлені в таблиці 1.

Таблиця 1 – органолептичні та фізико-хімічні показники підсирної сироватки
Найменування показника Характеристика

Смак та запах Чистий, властивий підсирній сироватці, без сторонніх 
присмаків та запахів

Колір Жовтувато-зелений
Консистенція Однорідна рідина з незначним білковим осадом
Масова частка сухих речовин, %: 5,6

– Масова частка жиру, % 0,3
– Масова частка білку, % 0,9
– Масова частка лактози, % 4,4

Титрована кислотність, °Т 52
Активна кислотність, од. рН 4,7
Густина, кг/м³ 1023

Для приготування сироваткового напою з підвищеною біологічною цінністю 
використовували наступну молочну сировину: освітлену молочну сироватку, отриману за 
допомогою теплової денатурації за температури 90–94 °С з наступним відділенням білків, 
суміш свіжовичавлених апельсинового, морквяного та лимонного соків у відповідному 
співвідношенні, концентрат сироваткових білків, фруктозу, як біфідогенний фактор та 
заквашувальну пробіотичну культуру Вв-12 компанії Chr.Hansen, до складу якої входить 
монокультура B. animalis.  

За розробленою технологією передбачається попередня підготовка компонентів, що 
вносяться, а саме змішування концентрату сироваткових білків з сумішшю свіжовичавлених 
соків, фруктозою, заквашувальною пробіотичною культурою FD DVS Bb-12 при температурі 
(37±1)°С та витримкою при цій температурі протягом 3-5 хв для розчинення. Далі проводять 
змішування з попередньо обробленою освітленою молочною сироваткою в кількості 
передбаченій рецептурою і направляють на пастеризацію при температурі (85±2) °С з 
витримкою 4-5 хв, потім готовий продукт охолоджують до температури зберігання (4±2) °С. 
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Дані температурні режими забезпечують нормовані мікробіологічні показники 
сироваткового напою.

Отриманий сироватковий напій має пробіотичні властивості, за рахунок внесення 
заквашувальної монокультури B. animalis Bb-12, характеризується однорідною 
консистенцією з присмаком молочної сироватки та має підвищену біологічну та енергетичну 
цінність за рахунок внесення концентрату сироваткового білку та сокової складової.
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РОЗРОБЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ БЕЗЛАКТОЗНОГО БІЛКОВОГО 
КОНЦЕНТРАТУ МАСЛЯНКИ ІЗ ЗАДАНИМ СКЛАДОМ НУТРІЄНТІВ

Трубнікова А.А., аспірант
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Молочно-білковий концентрат представляє собою білковий комплекс, що містить 
казеїн і сироваткові білки. Може бути отриманий шляхом осадження білків молока, 
змішуванням молочних продуктів (СЗМ і казеїну) або способом ультрафільтрації 
знежиреного молока. Основне їх призначення – збагачення продуктів харчування 
повноцінними білками, поліпшення амінокислотного складу і підвищення біологічної 
цінності їжі. Деякі молочно-білкові концентрати в процесі виготовлення набувають нових 
властивостей (підвищується розчинність молочних білків у водних розчинах, вони 
набувають вологозв'язуючої і емульгуючої здатності, що істотно розширює сферу їх 
застосування), що відіграє чималу роль для поліпшення якості продукції, що випускається. 
Через постійне збільшення людей, що не переносять лактозу, виробництво безлактозних 
молочно-білкових концентратів є актуальним завданням. Непереносимість лактози в світі 
широко поширена, хоча її частота в різних країнах значно відрізняється. В Україні 15-35 %
дорослого населення страждають від цієї недуги. 

Для обробки рідких середовищ, зокрема маслянки, мембранні процеси є 
альтернативою традиційним способам завдяки унікальним особливостям (відносно низькі 
температури обробки, безперервність, збереження нативних властивостей, простота 
апаратурного оснащення, низькі енерговитрати).

Мета роботи – розроблення технології безлактозного білково-ліпідного концентрату 
маслянки із заданим складом нутрієнтів мембранними методами.

Для досягнення мети були поставлені наступні завдання:
— провести ультрафільтраційне концентрування маслянки з метою одержання 

білково-ліпідного концентрату маслянки (УФ-ретентат);
— провести нанофільтрацію УФ-пермеату маслянки з метою одержання 

безлактозного нанофільтрата пермеату (НФ-пермеату);
— провести очищення УФ-ретентату від лактози діафільтрацією. Як розчинник, який 

знижує концентрацію лактози, використати НФ-пермеат;
— навести технологічну схему виробництва безлактозного білково-ліпідного 

концентрату маслянки;
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