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гусенят крейдою здійснюється за потреби з окремих годівниць, а гравієм – 
один раз на тиждень із розрахунку 1,5 г на голову на добу. 

Проведений аналіз годівлі гусей у господарстві дає можливість 
стверджувати, що годівля відбувається на належному рівні згідно науково 
обґрунтованих норм. 
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ДОСЛІДЖЕННЯ ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ КОНЦЕНТРАТУ 
СИРОВАТКОВИХ БІЛКІВ 

 
Проведено дослідження хімічного складу і функціонально-технологічних властивостей 

концентрату сироваткових білків, отриманого способом ультрафільтрації, з вмістом білка 70 
% та отримано нові дані стосовно показників якості КСБ-УФ-70, які можна використати під 
час розроблення нових видів харчових продуктів.    

Ключові слова: сироватка, концентрат сироваткових білків, хімічний склад, 
функціонально-технологічні показники, гелеутворювальна здатність. 

 

На сьогодні ведеться пошук раціональних технологій отримання молочних 
білків, в тому числі з вторинної молочної сировини – молочної сироватки, яка 
має високу харчову і біологічну цінність. В ній міститься до 50 % сухих 
речовин молока, повноцінні білки, тонкодиспергований молочний жир, що 
впливає на гарну засвоюваність, вуглеводи, всі водорозчинні вітаміни молока, 
до 50 % жиророзчинних вітамінів, мінеральні речовини [1]. Продукти, що 



36 

 

одержують на основі молочної сироватки, володіють дієтичними та лікувально-
профілактичними властивостями. Асортимент сироваткової сировини включає 
як суху підсирну сироватку, так і сироваткові концентрати та ізоляти – з 
вмістом білка від 29 % до 89 %, які використовуються в молочній 
промисловості.  

Незважаючи на високу біологічну цінність молочної сироватки, проблема 
її раціонального використання залишається актуальною. Вирішенню цієї 
проблеми сприяє розроблення і створення мембранної техніки, завдяки якій 
можливе перероблення молочної сироватки. Технологія отримання 
концентратів сироваткових білків (КСБ) з вмістом білка 35-80% заснована на 
методі ультрафільтрації. В процесі ультрафільтрації збільшується вміст 
амінокислот, зокрема незамінні – лізин, ізолейцин, треонін та ін. [2].  

У даній роботі досліджували концентрат сироваткових білків (КСБ), 
отриманий з казеїновій молочної сироватки методом ультрафільтрації з 
наступним сушінням. КСБ є тонкодисперсний порошок від світло-кремового до 
кремового кольору з кислувато-солонуватий смак, легко розсипається під 
впливом механічної дії.  

Хімічний склад сироваткових концентратів з вмістом білка 34 % (КСБ-УФ 
34) і 70 % (КСБ-УФ-70) представлений в таблиці 1. 

 
Таблиця 1 – Хімічний склад концентратів сироваткових білків 
Найменування показника КСБ-УФ-34 КСБ-УФ-70 
Масова частка сухих речовин,  

% 
96,3 95,3 

Масова частка білка,  % 35,9 69,2 
Масова частка жиру,  % 2,9 4,3 
Масова частка лактози,  % 50,1 17,2 
Масова частка золи,  % 7,4 4,6 

 
Під час отримання КСБ-УФ-70 уводиться додатково процес 

«діафільтрація», в результаті чого отримують концентрат зі збільшеним 
вмістом білка, а вміст золи і лактози при цьому зменшується. Тому в подальшій 
роботі доцільно використовувати КСБ-УФ-70 (табл. 1). 

Під функціональними властивостями сироваткових білків прийнято 
розуміти широкий комплекс фізико-хімічних характеристик, що визначають їх 
поведінку під час переробляння та зберігання, що забезпечують бажану 
структуру, технологічні і споживчі властивості готових продуктів. 
Функціонально-технологічні показники КСБ-УФ-70 наведено в таблиці 2. 
 
Таблиця 2 – Функціонально-технологічні показники концентрату сироваткових білків  

(КСБ-УФ-70) 
Про

дукт 
рН 1% 
розчину 

Здатність Розчин-
ність, % 

Набух-
ливість, % Водоутри- 

мувальна 
Жироутри-
мувальна 

Емуль
гу- 
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вальна  
КСБ-УФ-
70 

5,26 50 230 90 85 15 

 
Як видно з отриманих результатів, концентрат характеризується гарними 

показниками розчинності, жироутримувальної та емульгувальної здатністю, 
порівняно низькою водоутримувальною здатністю (табл. 2).  

Здатність білків до утворення гелю має вирішальне значення для 
спрямованого використання їх в технології тих чи інших продуктів харчування. 
Одним з визначальних факторів є концентрація і властивості білка, необхідні 
для формування гелевої структури [3]. У наших дослідженнях щодо 
гелеутворювальної здатності концентрату судили за здатністю гелю у разі 
нагріванні отриманої маси до температури 72 °С і наступного охолодження до 
20 °С (табл. 3). Щодо в'язкості одержуваної маси спостерігали за показниками 
граничного напруження зсуву (табл. 3). 

 
 
Таблиця 3 – Показники гелеутворювальної здатності концентрату сироваткових білків  

(КСБ-УФ-70) 
Рівень гідратації Консистенція Граничне напруження зсуву, 

кН/м2 

1:1 В’язка маса 0,6020 
1,0:1,5 В’язка маса 0,5100 
1:2 Слабков’язка маса 0,2435 (за 72 °С)   

В’язка маса  0,5110 (за 80 °С)    
 
Як видно з даних таблиці 3, в'язкість гідратованої маси (1:2) збільшується 

у разі підвищення температури до 80 °С. Згідно Хормансону гідрофільність 10 
% розчину сироваткового білкового концентрату підвищується у разі 
нагрівання до 80-100 °С [3].  
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