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ДОСЛІДЖЕННЯ ПЕПТИДІВ БРИНЗИ З ОВЕЧОГО МОЛОКА 
ЗА ЧАСТКОВОЇ ЗАМІНИ КУХОННОЇ СОЛІ 

 
Скульська І. В., аспірант, Цісарик О. Й., д-р с.-г. наук, професор 

Львівський національний університет ветеринарної медицини та біотехнологій 
ім. С. З. Ґжицького 

 
Вступ. При виготовленні сирів, зокрема бринзи, найсуттєвіших змін зазнають молочні 

протеїни. Саме завдяки цим змінам формується смак та консистенція сиру, його поживна 
цінність. Нашим завданням було дослідити перебіг біохімічних перетворень протеїнів брин-
зи, котра виготовлена з 20 та 30 % заміною кухонної солі хлоридом калію та використанням 
бактеріального препарату Fresh-Q (фірма Chr. Hansen, Данія), котрий згубно діє на дріжджі 
та плісень. 

Матеріали і методи. Виготовлено 2 групи зразків бринзи: К (контроль) — з викорис-
танням NaCl; Д1 — з 20-відсотковою заміною NaCl на KCl; Д2 — з 30-відсотковою заміною 
NaCl на KCl; друга група сирів — з використанням Fresh-Q: КF — з використанням NaCl; 
ДF1 — виготовлена з 20-відсотковою заміною NaCl на KCl; ДF1 — виготовлена з 30-
відсотковою заміною NaCl на KCl. Білково-пептидний склад бринзи досліджували на аналі-
заторі Chromatograf 1220 Infinity LC Agilent Technologies. Колонка: Eclipse XDBC 18 5 
4,6×250 (Agilent), швидкість перепускання 0,5 мл/хв в градієнті ацетонітрилу від 0 до 100 % 
(ацетонітрил з 0,1 % TFA), час розділення — 60 хв після попередньої підготовки зразків. 

Результати. У табл. 1 показано основні хроматографічні дані проведених досліджень. 
Аналізуючи пептидні білкові профілі, встановлена деяка різниця між дослідними зразками 
бринзи. Обидві дослідні групи сиру (з Fresh-Q та без нього), характеризуються різницями 
площ піків пептидів та тривалістю розділення. Тривалість розділення становила 60 хвилин, 
проте найактивнішою була фаза у проміжку від двадцять п’ятої до сорокової хвилини. Для 
контрольного зразка К найвираженішим піком білкових фракцій було виділення β-CN фрак-
ції, через 3 хвилини αS1-CN, що плавно переходить у найвищий показник — фрагмент αS1-
CN (f 102 — *) на тридцять сьомій хвилині. Порівнюючи хроматограму контрольного зразку 
К зі зразками Д1 та Д2, у яких 20 та 30 % хлориду натрію замінено на хлорид калію, суттєвих 
відмінностей не помічено, проте привертає увагу відповідність вираженості піків градієнту: у 
зразку К величина піку № 3, що характеризує фрагмент αS1-CN (f 102 — *) відповідає граді-
єнту ацетонітрилу на позначці 30 %. Що стосується зразку Д2, то вищевказаний фрагмент 
відповідає 35 % ацетонітрилу і середньому значенню охопленої площі між зразками К і Д1. 

Таблиця 1 — Пептидні білкові профілі бринзи з овечого молока 
за часткової заміни кухонної солі 

Зразок Фракція Фрагмент 
Площа 

охоплення, 
одиниць 

Послідовність 
охоплення, % 

К Пік 1: β-CN 
Пік 2: αS1-CN 
Пік 3: αS1-CN 

f 1 — * 
— 

f 102 — * 

560,6 
1453,2 
2221,6 

15 
17 
30 
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Закінчення таблиці 1 

Зразок Фракція Фрагмент 
Площа 

охоплення, 
одиниць 

Послідовність 
охоплення, % 

Д1 Пік 1: β-CN 
Пік 2: αS1-CN 
Пік 3: αS1-CN 

f 1 — * 
— 

f 102 — * 

545,1 
653,8 

1980,6 

5 
4 

20 
Д2 Пік 1: β-CN 

Пік 2: αS1-CN 
Пік 3: αS1-CN 

f 1 — * 
— 

f 102 — * 

567,7 
845,9 

2267,2 

11 
17 
35 

КF Пік 1: β-CN 
Пік 2: αS1-CN 
Пік 3: αS1-CN 

f 1 — * 
— 

f 102 — * 

564,9 
912,9 
2100 

11 
17 
25 

ДF1 Пік 1: β-CN 
Пік 2: αS1-CN 
Пік 3: αS1-CN 

f 1 — * 
— 

f 102 — * 

605,9 
868,1 

2304,6 

11 
15 
30 

ДF2 Пік 1: β-CN 
Пік 2: αS1-CN 
Пік 3: αS1-CN 

f 1 — * 
— 

f 102 — * 

561,6 
786,3 

2301,2 

11 
18 
32 

Висновки. За результатами досліджень можна зробити висновок про позитивний 
вплив часткової заміни кухонної солі хлоридом калію у кількості 20 та 30 % та використання 
бактеріального препарату Fresh-Q на перебіг протеолітичних процесів у бринзі. Особливу 
увагу приділяємо 20-відсотковій заміні солі, котра відзначалася вищими показниками у порі-
внянні з іншими дослідними зразками та контрольним зразком. 
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