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ЕЛЕКТРОІСКРОВЕ ОБРОБЛЕННЯ ЯК СПОСІБ НАДАННЯ МОЛОЧНІЙ СИРОВАТЦІ 

СПОЖИВЧИХ ХАРАКТЕРИСТИК ПІД ЧАС ВИРОБНИЦТВА НАПОЇВ 

Незважаючи на високу харчову та біологічну цінність молочної сироватки, частка її подальшого 

використання на молочних підприємствах є незначною. Причому, питання повного та раціонального 

використання молочної сироватки існує в усіх країнах з розвиненою молочною промисловістю. Зокрема, в 

Україні спостерігається не достатній рівень її промислової переробки. Це зумовлено значними об’ємами 

молочної сироватки, що отримується за традиційною технологією при виробництві білково-жирових продуктів 

– сирів сичужних, сиру кисломолочного, казеїну. 

В останнє десятиріччя зросли обсяги переробки молочної сироватки на напої на її основі. Значний спектр 

сироваткових напоїв виробляється із очищеної від часток білка сироватки. При їх виробництві важливим є 

забезпечення однорідності вихідної сировини: відсутність відстоювання білку, видалення специфічного 

присмаку і запаху. Серед способів очищення сироватки в світовій практиці можна виділити такі: сепарування, 

фільтрування, відстоювання, оброблення пектином, мембранні методи, ультрафільтрація, гель-фільтрація. За 

перерахованими способами оброблення отримують сироватку, очищену від білку, наслідком чого є зниження 

біологічної цінності вихідної сировини. 

Актуальним в даному напрямі є пошук нових способів оброблення молочної сироватки з-під сиру 

кисломолочного, які дозволяли б зберегти білковий склад при одночасному забезпеченні седиментаційної 

стійкості системи. 

Метою роботи було дослідження можливості використання електроіскрового способу оброблення 

дисперсних водних систем при підготовці молочної сироватки з-під сиру кисломолочного до виробництва 

напоїв на її основі. 

Сироватку молочну обробляли на електроіскровій установці, (патент України №22033 від 10.04.2007 р.), 

диспергуючий ефект якої доведений на інших дисперсних системах (розчини крохмалю, дифузійний сік, 

суспензії цикорію.) 

Оброблення проводили при напрузі 30, 35, 40, 45 кВ та кількості розрядів від 5 до 30 з кроком 5. 

В дослідних зразках проводили дисперсний аналіз білкових часток на приладі «Zetasizer Nano-ZS” 

(Великобританія), визначали амінокислотний склад способом іонообмінної хроматографії на автоматичному 

аналізаторі амінокислот Т 339 (виробництва «Мікротехна», Чехія); мікробіологічні та органолептичні 

показники стандартними методами. 

Встановлено позитивний вплив електрогідравлічного ефекту на подрібнення білкових часток, а саме, 

спостерігалось їх подрібнення в 1,5…10,0 разів в залежності від кількості розрядів. Найкращий результат 

отриманий при обробці 20 розрядами при напрузі 45кВ, середній розмір частинок при цьому був 89…100 нм. 

Електроіскрове оброблення молочної сироватки забезпечувала збереження амінокислот, при цьому вміст 

незамінних амінокислот обробленої сироватки наближався до складу ідеального білку, а у випадку ізолейцину, 

лейцину, лізину, треоніну перевищував значення відповідних амінокислот в ідеальному білку. 

Для оцінки ступеня використання білку було обчислено коефіцієнт різниці амінокислотного СКОРу 

(КРАС) та біологічну цінність (БЦ) сироватки молочної за методикою М.П. Чернікова. Встановлено, що 

біологічна цінність сироватки, обробленої електроіскровими розрядами, збільшувалася і становила 67,4% що в 

2 рази вище ніж у сироватки освітленої. 

До того ж доведено позитивний вплив даного способу на мікробіологічні показники (зниження загальної 

кількості мікроорганізмів) та органолептичні характеристики (видалення різкого специфічного присмаку та 

запаху, властивого сироватці). 

Дослідження довели, що електроіскрове оброблення сироватки сприяє отриманню седиментаційно 

стійкої системи (без осадження білку); збереженню амінокислотного складу і, тим самим, збільшенню 

біологічної цінності порівняно із освітленою сироваткою; видаленню або максимальному «приховуванню» 

специфічного присмаку і запаху, властивого сироватці. До того ж пригнічення розвитку мікроорганізмів в 

сироватці, обробленій під дією електрогідравлічного ефекту, сприятиме подовженню термінів зберігання 

сироваткових напоїв. 
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КОМПЛЕКСНИЙ ПОКАЗНИК ЯКОСТІ ЗГУЩЕНОГО ТЕРМІЧНО ОБРОБЛЕНОГО МОЛОКА 

На кафедрі технології молока і молочних продуктів Національного університету харчових технологій 

розроблено технологію згущеного термічно обробленого молока з глюкозно-фруктозними сиропами. Для 

виготовлення продукту використовували різну вуглеводну сировину: ГФС-10, ГФС-30, ГФС-42. У процесі 
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розробки технології враховували кількість внесення сиропу, яка необхідна для забезпечення консервувального 

ефекту, осмотичний тиск якого має бути понад 16 МПа. 

У результаті попередньо проведених досліджень встановлено, що ГФС-30 і ГФС-42 дають можливість 

повної заміни цукру у продукті. Такі продукт містить на 4-7% вуглеводів менше у порівнянні з традиційними, що в 

свою чергу знижує калорійність згущеного вареного молока. Щодо ГФС-10, то даний сироп придатний для 

часткової заміни цукру у продукті, так як він має меншу кількість осмотично активних вуглеводів (глюкоза, 

фруктоза) та нижчу солодкість. 

Метою даної роботи є визначення комплексного показника якості згущеного термічно обробленого молока з 

глюкозно-фруктозними сиропами. 

На якість згущеного вареного молока впливає велика кількість факторів. Тому для об'єктивного оцінювання 

необхідно застосовувати комплексний підхід, використовуючи методи кваліметрії, науки, яка вивчає кількісну 

характеристику показників якості. Принцип кваліметрії полягає у визначенні коефіцієнтів вагомості кожного 

якісного показника, який включено до ієрархічного дерева показників комплексної оцінки якості (рис.). Оцінюючи 

продукцію встановлюємо рівень її якості, який полягає у співвідношенні величин показників якості продукції з 

базовими значеннями відповідних показників. 

 
Р11    Р12    Р13 Р21    Р22    Р23      Р31    Р32    Р33      Р41    Р42    Р43 

Р1 Р2 Р3 Р4 
Р0 

Рисунок – Ієрархічне дерево показників комплексної оцінки якості 

 

Пояснення значення показників кожного рівня: 

Р0 – це загальна оцінка якості готового продукту; 

Р1 – органолептичні показники продукту, що включать смак (Р11), запах (Р12), консистенцію (Р13); 

Р2 – фізико-хімічні показники: кислотність (Р21), середній розмір кристалів лактози (Р22), твердість (Р23); 

Р3 – енергетична цінність 100 г продукту: масова частка жиру (Р31), білків (Р32), вуглеводів (Р33); 

Р4 – мікробіологічні показники: КУО МАФАМ – кількість колоніє-утворюючих одиниць мезофільно 

аеробних та факультативно анаеробних мікроорганізмів (Р41), БГКП –бактерії групи кишкової палички (Р42), 

вміст дріжджів та плісняви (Р43). 

Згідно з будовою ієрархічного дерева розроблена математична модель для визначення оцінки 

комплексного показника якості згущеного вареного молока (нульовий рівень) – формула (1) та показника 

першого рівня – формула (2): 
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де Кіj – коефіцієнт вагомості кожного показника; Ріj, Р b – дійсне та ідеальне відповідно значення 

показника; індекси і та j змінюється від 1 до n; n – кількість показників другого рівня. 

Відповідно до принципів кваліметрії кожна властивість характеризується коефіцієнтом вагомості Кі та 

відносним показником Рі/Р б, при цьому сума коефіцієнтів вагомості показників дорівнює одиниці ( К = 1) 

У результаті досліджень визначено, що комплексна оцінка згущеного термічно обробленого молока з 

глюкозно-фруктозними сиропами становить 0,974, тоді як оцінка традиційного згущеного молока з цукром 

0,957. Це дає можливість стверджувати, що якість згущеного вареного молока з ГФС перевищує відповідну 

оцінку згущеного молока з цукром. Серед досліджуваних проб найвищу комплексну оцінку отримали 

продукти, виготовлені на основі ГФС-30 та ГФС-42 і дорівнюють 0,969 та 0,974 відповідно. Доведено, що ГФС 

покращують смак і запах згущеного вареного молока і надають їм карамельного присмаку. 
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ЗБАГАЧЕННЯ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ БІОЛОГІЧНО АКТИВНИМИ РЕЧОВИНАМИ, 

ЯКІ ВХОДЯТЬ ДО СКЛАДУ ЯГІД ЖУРАВЛИНИ 

 

Останніми дослідженнями доведено, що не тільки наявністю вітамінів С,Є, каротину стримується 

розвиток хвороб старіння, але й завдяки іншим фітохімічним сполукам, які володіють високою 

антиоксидантною здатністю. До них у першу чергу відносяться поліфенольні сполуки, особливо флованоїди, до 


