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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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3. Macwan S.R. Whey and its utilization / S.R. Macwan, K.B. Dabhi, S.C. Parmar, 
K.D. Aparnathi // Int. J. Curr. Microbiol. App. Sci. 2016. − Vol. 5. − № 8. − Р. 134-155.

 
 

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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— визначити показники якості отриманого безлактозного білково-ліпідного 
концентрату маслянки.

Для здійснення ультрафільтрації та діафільтрації застосовували порожнистоволоконні 
ультрафільтраційні мембрани ВПУ-15. Молекулярна маса розділення мембран (cut-off) 
15 кДа. Селективність мембран ВПУ-15 по лактозі склала 4 %, для білка – 99,6…99,7 %. Для 
нанофільтрації використовували плоскорамну мембранну установку, оснащену мембранами 
з поліаміду ОПМН-П фірми «Владіпор», Росія. 

Технологічний процес виробництва безлактозного білково-ліпідного концентрату 
маслянки відбувається наступним чином. Маслянку попередньо пастеризують 5…10 хвилин 
при 85…87 °С, охолоджують до 45…50 °С та накопичують у буферній ємності контуру 
ультрафільтрації установки для безперервного одержання молочного безлактозного 
білкового концентрату. Потім маслянку піддають ультрафільтраційному концентруванню до 
заданого вмісту білків і жирів. Задана концентрація визначається фактором концентрування 
молочної сировини, який залежить від подальшого призначення концентрату. Наприклад, 
для використання концентрату при виробництві морозива фактор концентрування має бути 
ФК=4 або ФК=5. Проводять ультрафільтрацію (УФ) при Р=0,15 МПа, з фактором 
концентрування (ФК) 4 або 5, отриманий УФ-пермеат маслянки, що представляє собою 
розчин солей і лактози, піддають нанофільтрації (НФ) при Р=1,5 МПа з ФК=5, отриманий 
при нанофільтрації НФ-ретентат відділяють і направляють на виробництво молочного цукру, 
а НФ-пермеатом здійснюють діафільтрацію УФ-ретентату (для очищення від лактози) при 
Р=0,15 МПа (діаоб'єм = 7). Одержаний ДФ-ретентат (кінцевий продукт – рідкий молочний 
безлактозний білково-ліпідний концентрат маслянки) пастеризують 15…20 секунд при 80 °С, 
охолоджують до 4…6 °С, розливають у стерильну тару та зберігають при 4…6 °С протягом 5 
діб.

Хімічний склад рідкого безлактозного білково-ліпідного концентрату маслянки 
наведений в табл. 1.

Таблиця 1 – Хімічний склад рідкого безлактозного білково-ліпідного концентрату 
маслянки, отриманого діафільтрацією УФ ретентату (ФК=4 та 5) НФ пермеатом(ФК=5)

Показник

Рідкий безлактозний білково-ліпідний 
концентрат маслянки (ББКМ), 

одержаний діафільтрацією (DV=7) УФ 
ретентату маслянки, отриманого 

ультрафільтрацією при:
ФК=4 ФК=5

Масова частка сухих речовин, %, в т.ч.: 15,1±0,01 18,94±0,01
– масова частка лактози, % 0,01±0,02 0,01±0,02
– масова частка білку, % 12,67 ± 0,05 15,94 ± 0,05
– масова частка жиру, % 1,61 ± 0,1 2,01 ± 0,1
– масова частка золи, % 0,70 ± 0,05 0,70 ± 0,05

Отже, отриманий рідкий безлактозний білково-ліпідний концентрат маслянки має 
підвищений вміст сухих речовин (особливо за рахунок білків), мінеральний склад 
ідентичний нативному складу вихідної сировини, не містить лактозу та моноцукри (глюкозу 
та галактозу).

 
ОДЕРЖАННЯ СУХОГО БЕЗЛАКТОЗНОГО БІЛКОВО-ЛІПІДНОГО 

КОНЦЕНТРАТУ МАСЛЯНКИ

Трубнікова А.А., аспірант, Чабанова О.Б., к.т.н., доц., Шарахматова Т.Є., к.т.н., доц. 
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Виробництво безлактозних молочно-білкових концентратів є актуальним через 
постійне збільшення людей, які інтолерантні до лактози. Однак, подібні молочні продукти у 
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