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ІММОБІЛІЗАЦІЯ СИЧУЖНОГО ФЕРМЕНТУ (РЕНІНУ) НА  
КАПРОНОВОМУ ВОЛОКНІ 

Проданова Г.О., студентка ОКР «Бакалавр» ф-ту ТВ та ТБ 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

У сучасних технологіях виробництва твердого сиру основні витрати пов’язані з 
використанням сичужного ферменту – реніну. Для задоволення потреб людства у 
сичужному ферменті щороку вбивають мільйони телят. Тому перспективним при виро-
бництві сирів є багаторазове використання сичужного ферменту шляхом його 
іммобілізації на твердому носії. В якості носія використовували поліамід (капрон). Цей 
спосіб іммобілізації заснований на зв’язуванні водного розчину ферменту з волокном 
полімера. Волокна являють собою пористі полімерні ячейки, в яких міститься фермент. 
Капронові волокна володіють механічною міцністю та високою поверхневою актив-
ністю. Іммобілізований на волокні поліаміду фермент можна згортати в клубки, що за-
безпечує низький супротив потоку рідини (молока) через колону. 

Для отримання реніну використовували екстракт зі свіжих сичугів телят. Для 
іммобілізації сичужного ферменту водний екстракт змішували з розчином поліаміду в 
оцтовій кислоті при температурі 20 ± 2 ºС протягом 2 – 5 хвилин. Волокна поліаміду 

виділяли змішуванням оцтового розчину поліаміда з водою та промивали волокна пит-

ною водою до негативної сичужної проби. Коагуляцію казеїну молока іммобілізованим 
сичужним ферментом проводили в реакторі, який являє собою скляну трубку діамет-

ром 2 см та довжиною 50 см, заповнену іммобілізованим ферментом. 
Згортання молока сичужним ферментом складається із 2-х фаз: ферментативної 

фази і фази коагуляції. Дві ці фази протікають разом. 
Тому для попередження передчасного утворення згустку, пастеризоване знежи-

рене молоко пропускали при температурі 20 ± 2 ºС с наступною витримкою ферменто-

ваного молока при температурі 40 ± 2 ºС. Сичужну активність іммобілізованого фер-

менту визначали методом сичужної проби – термін з моменту проходження молока че-

рез іммобілізований фермент та його згортання при витримці при температурі 40 ± 1 ºС 

(при повороті пробірки на 180º утворення згустку).  
За секундоміром встановлювали термін з моменту проходження молока через 

колонку до його згортання. 
Сичужну активність досліджували аналізом утворення згустку в серії пробірок з 

10 см
3 

молока зібраного з колонки з іммобілізованим ферментом і нагрітою до темпера-

тури 40±1 ºС. 
Активність сичужного ферменту досліджували протягом 4-х діб, з переривами в 

15 годин. Для збереження сили іммобілізованого ферменту, колонку заливали кислою 

освітленою сироваткою. В такому середовищі фермент проявляє свою активність і 

навіть активізується. Для всіх зразків ферментованого пастеризованого молока згор-

тання проходить в межах 10-15 хвилин, при швидкості проходження молока через ко-

лонку 10 см
3 

за 5 хвилин. 

Науковий керівник – д.т.н., професор Безусов А.Т. 
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