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Розвиток молочної промисловості нерозривно пов’язаний із 

вирішенням інноваційних завдань, переробленням вторинної молочної 

сировини, в першу чергу сироватки. Асортимент харчових продуктів, 

які виробляють з молочної сироватки, досить широкий. Серед 

харчових продуктів, які виробляють із сироватки, є як недорога 

продукція, наприклад, напої, так і продукти преміум-класу з доданою 

вартістю. Одна із груп продуктів преміум-класу, які виробляють із 

молочної сироватки – концентрати сироваткових білків, які отримують 

мембранними методами – ультра- або нанофільтрацією. Ці 

концентрати можуть бути сировиною для виробництва гідролізатів 

сироваткових протеїнів – біологічно активних інгредієнтів, отриманих 

шляхом ферментолізу  протеїнів. 

Метою представленого дослідження стало визначення 

оптимальних параметрів процесу ферментолізу білків у концентраті 

сироваткових білків, отриманому ультрафільтрацією (КСБ-УФ-65) із 

застосуванням нейтральної пептидази.  

Для проведення досліджень використовували концентрат 

сироваткових білків КСБ-УФ-65, який виробляють сироробні 

комбінати України та нейтральну пептидазу С, вироблену на 

підприємстві «Ензим» (м. Львів, Україна). Для оптимізації параметрів 

ферментолізу білків КСБ-УФ-65 нейтральною пептидазою 

використовували методологію поверхні відклику. У ході ферментолізу 

КСБ-УФ-65 варіювали вміст ферменту у реакційній суміші (від 0,5 до 

2,0 од/г) та тривалість ферментації (від 1 до 5 год); температура 

ферментації була прийнята постійною за рекомендаціями виробника – 

40 ºС. Встановлено, що оптимальними параметрами процесу 

ферментолізу сироваткових білків у КСБ-УФ-65 нейтральною 

пептидазою С є наступні: температура 40 ºС, вміст нейтральної 

пептидази С – 0,8 од./г, тривалість ферментолізу – 3,2 год. Отриманий 
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гідролізат містить максимальну кількість коротколанцюгових пептидів 

та високу концентрацію вільних амінокислот. 
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Одним із напрямків, що розширюють сферу використання 

сироватки, є її мембранне концентрування, зокрема ультрафільтрація, 

яка дозволяє підвищити вміст сироваткових білків, та ферментація 

отриманого ультрафільтраційного концентрату різними видами 

корисних мікроорганізмів. При культивуванні цих мікроорганізмів УФ 

концентрат значною мірою збагачується цінними продуктами 

метаболізму – органічними кислотами, ферментами, імунними тілами, 

вітамінами та іншими біологічно активними речовинами.  

Метою роботи є розроблення технології ферментованих 

напоїв з ультраконцентрату підсирної сироватки.  

Об'єкти досліджень: підсирна сироватка, закваска "Симбітер-

2", яка містить 25 штамів пробіотичних бактерій (Bifidobakterium, 

Lactobacillus, Lactococcus, Propionibacterium), пектин цитрусовий, 

гарбузовий порошок, апельсинова ефірна олія. 

Для ультрафільтрації (УФ) застосовували порожнисто-

волоконні мембрани ВПУ-15 в складі модуля АР-2 

ультрафільтраційної установки УПЛ-0,6. Матеріал мембран – 

поліамід. 

В роботі визначено хімічний склад сировини, проміжних 

продуктів ультрафільтрації. Науково обґрунтована рецептура на новий 

напій (кг/1000 кг): ультраконцентрат – 959 кг, гарбузовий порошок – 5 

кг, пектин – 10 кг, апельсинова ефірна олія – 0,2 кг. Обґрунтовані 

технологічні режими (пастеризація УФ концентрату – 76±2
 о

С,  15…20 

секунд; сквашування – 35…37 
о
С протягом 4…6 годин до рН=4,6 од.; 

гарантований термін зберігання готового напою – 9 діб). Хімічний 

склад УФ концентрату сироватки: масова частка білку – 6,4 %, масова 

частка лактози – 5,1 %, вміст золи – 0,9 %. Розроблена технологічна 
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