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АНОТАЦІЯ 

Борис Л.І. Гіпоалергенне молоко на основі концентрату нативного казеїну. 

– Рукопис. 

Дослідження на здобуття кваліфікації магістра зі спеціальності 181 

«Харчові технології». – Тернопільський національний технічний університет 

імені Івана Пулюя, Тернопіль, 2020. 

Магістерська робота присвячена розробці гіпоалергенного молока на 

основі концентрату нативного казеїну. Розроблено та обґрунтовано рецептурний 

склад, технологію виготовлення продукту, визначено його фізико–хімічні 

показники та встановлено оптимальний вміст наповнювачів для покращення 

органолептичних показників. 

Ключові слова: знежирене молоко, концентрат нативного казеїну, 

сироваткові білки, полісахарид, гіпоалергенний продукт.  

 

ANNOTATION 

Borys L.І. Hypo allergic milk based on the native casein concentrate. – The 

manuscript. 

Rasearch for obtaining an educational degree «Master» in specialty 181 «Food 

Technologies». – Ternopil Ivan Puluj National Technical University, 2020. 

The master's work is devoted to the development of hypoallergenic milk based 

on native casein concentrate. The recipe composition, technology of product 

production are developed and substantiated, its physical and chemical indicators are 

determined and the optimal content of fillers for improvement of organoleptic 

indicators is established. 

Key words: skim milk, native casein concentrate, whey proteins, 

polysaccharide, hypoallergenic product. 
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ВСТУП 

 

Актуальність досліджень. Сьогодні у світі спостерігається стійка 

проблема дефіциту білка в харчуванні. Тому для повноцінного забезпечення 

організму білком, важливо включати у раціон молоко та молочні продукти, які 

відносяться до незамінних продуктів харчування. Серед великого асортименту 

молочних продуктів важливими є молочно-білкові концентрати, адже вони 

представляють собою джерело унікальної білкової системи та володіють 

високою харчовою цінністю. 

Білки знежиреного молока мають особливу цінність тому, що вони у 

нативному та денатурованому вигляді швидко і повністю засвоюються (ступінь 

засвоєння складає 96…98%). Тому досить актуальним є розроблення нових 

технологій молочних продуктів на основі білкових концентратів. 

Постановка проблеми. Концентрат нативного казеїну отримують зі 

знежиреного молока з використанням полісахариду пектину: казеїнова фракція 

молочних білків осаджується, а сироваткові білки залишаються у сироватці. 

Концентрат нативного казеїну володіє високими функціональними 

властивостями та добре змішується із будь-якими харчовими компонентами і 

іншою харчовою сировиною. 

При розробці технології нових продуктів на основі концентрату нативного 

казеїну для додаткового підвищення біологічної цінності пропонується 

використання низькоалергенного гідралізату сироваткових білків [73]. Його 

використання дозволяє отримати продукт із зниженими алергенними 

властивостями та водночас відтворити природній склад молока. Встановлено, що 

при додаванні ГСБ, отриманий продукт мaє вирaжений aльбумiнний присмaк.  

Тому для поокращення oргaнoлептичних хaрaктеристик викoристано тaкi 

нaпoвнювaчi,  як кaвa тa вaнiлiн. 

Мета дослідження. Метою даної роботи є розробка технологій 

гіпоалергенного молока на основі концентрату нативного казеїну. 
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Для поставленої мети необхідно вирішити наступні завдання: 

1. Виділити і концентрувати білки молока в системі «знежирене 

молоко-полісахарид». 

2. Провести поділ системи на фази. 

3. Розробити технологію виготовлення гіпоалергенного молока на 

основі концентрату нативного казеїну.  

4. Визначити фізико-хімічні та органолептичні показники готового 

продукту. 

Об’єкт досліджень: технологія гіпоалергенного молока на основі 

концентрату нативного казеїну з наповнювачами кава та ванілін; зміна 

органолептичних та фізико-хімічних показників. 

Предмет дослідження: знежирене молоко, концентрат нативного казеїну, 

органолептичні та фізико-хімічні показники готового продукту. 

Наукова новизна одержаних результатів. Встановлено склад 

рецептурних компонентів та розраховано їх масову частку у продукті. Проведено 

порівняльний аналіз органолептичних показників запропонованих взірців, 

залежно від вмісту наповнювача та обрано найбільш оптимальний варіант.  

Практичне значення одержаних результатів. Для виготовлення 

запропонованого гіпоалергенного молока на основі концентрату нативного 

казеїну не потрібно встановлювати додаткове спеціальне обладнання, тому 

розроблену технологію можна рекомендувати до впровадження у промислове 

виробництво. Виходячи з результатів експериментальних досліджень, 

пропонується виробництво гіпоалергенного молока на основі концентрату 

нативного казеїну з наповнювачами кава та ванілін, оптимальний вміст яких в 

готовому продукті становить відповідно 0,2% та 0,02%. 

Особистий внесок. Полягає у вивчені та детальному аналізі сучасних 

наукових та патентних джерел; розроблені рецептури, технологічної та 

апаратно-технологічної схеми виробництва гіпоалергенного молока на основі 

концентрату нативного казеїну з наповнювачами кава та ванілін; дослідженні 

фізико-хімічних та органолептичних показників якості. 
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Апробація результатів. Участь у ХІІІ Міжнародній науково-технічній 

конференції «Техніка і технологія харчових виробництв» 23-24 квітня 2020 р, 

Могильовський державний університет продовольства. 

Публікації. За матеріалами роботи опубліковано одні тези доповіді: 

Yukalo V.G., Datsyshyn K.Ye., Borys L.I. Technology of milk with reduced 

allergenic properties// Abstracts of the ХІІІ International scientific and technical 

conference «Engineering and Technology of food production», Mogilev (Republic of 

Belarus), 23-24 april 2020. – Mogilev: Mogilev State University of Food 

Technologies, 2020. – 328-329 p. 

Методи дослідження: визначення основних органолептичних та фізико-

хімічних показників за допомогою традиційних методів; методи статистичної 

обробки експериментальних даних. 

Структура і обсяг роботи. Робота складається із вступу, основної частини, 

висновків та пропозицій виробництву, переліку посилань та додатків. Основний 

зміст роботи викладено на 77 сторінках і містить 9 таблиць та 9 рисунків. Список 

використаної літератури містить 74 найменування. 
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РОЗДІЛ 1 

ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 

 

1.1  Кaзеїнoвi мiцели. Бyдoвa i влacтивocтi 

 

У мoлoцi мicтятьcя coтнi видiв бiлкiв, бiльшicть якиx приcyтнi y незнaчниx 

кiлькocтяx.  Кoрoв’яче мoлoкo мicтить y cередньoмy 3,2% бiлкiв, кiлькicть якиx 

кoливaєтьcя y межax 2,9 – 3,5%. Бiлки рiзнoмaнiтнi зa бyдoвoю, фiзикo-

xiмiчними влacтивocтями, бioлoгiчними фyнкцiями тa мaють рiзний cклaд.  

Викoриcтoвyючи cyчacнi cпocoби пoдiлy тa видiлення бiлкiв, дocлiдникaм 

вдaлocь вcтaнoвити, щo дo cклaдy мoлoкa вxoдять три грyпи бiлкiв (риc. 1).  

 І  група – казеїн, щo мicтить 4 фрaкцiї (𝛼𝑠1
− кaзеїн, 𝛼𝑠2

− кaзеїн, 𝛽 −

кaзеїн, 𝜅 −кaзеїн) i їx фрaгменти. Кoжнa з циx фрaкцiй гетерoгеннa зa cвoїм 

cклaдoм i мicтить вiд 2 дo 8 генетичниx вaрiaцiй, якi вiдрiзняютьcя лише кiлькoмa 

aмiнoкиcлoтaми.  

 ІІ грyпa – cирoвaткoві бiлки: 𝛽 −лaктoглoбyлiн, 𝛼 −лaктaльбyмiн, 

iмyнoглoбyлiни i aльбyмiни cирoвaтки крoвi. Крiм тoгo, в неї вxoдять 

лaктoферин, лiзoцим i деякi iншi тaк звaнi мiнoрнi бiлки.  

 ІІІ грyпа – бiлки oбoлoнoк жирoвиx кyльoк, щo cтaнoвлять вcьoгo 

близькo 1%  вcix бiлкiв мoлoкa [1].  

Бiлки мoлoкa мaють рiзнoмaнiтнi бioлoгiчнi фyнкцiї, a  кaзеїн є влacне 

xaрчoвим бiлкoм, який викoнyє в oргaнiзмi cтрyктyрнy фyнкцiю. Крiм тoгo, вiн 

трaнcпoртyє в cклaдi cвoїx чacтoк кaльцiй, фocфoр i мaгнiй.  
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Риcyнoк 1.1 – Клacифiкaцiя бiлкiв мoлoкa 

 

Гoлoвним бiлкoм мoлoкa є кaзеїн, вмicт якoгo кoливaєтьcя y межax вiд 2,2 

дo 2,8 %. Елементaрний cклaд кaзеїнy (y %) нacтyпний:  

- вyглець – 53,1;  

- вoдень  – 7,1;  

- киcень – 22,8;  

- aзoт  – 15,4;  

- ciркa – 0,8;  

- фocфoр – 0,8.  

Кaзеїни  є фocфoпрoтеїдaми, якi мicтять y cвoємy  cклaдi фocфoр, зв’язaний 

з aмiнoкиcлoтoю cеринoм. Їх вiдкритo Брaкoннoтoм (1830 р.), видiленo як 

ocнoвнy фрaкцiю мoлoчниx бiлкiв Xеммерcтенoм (1883 р.), їx неoднoрiднicть тa 

рoздiлення нa три ocнoвнi фрaкцiї (α-, β- тa κ-кaзеїни) встановлено Мелaндерy 

(1939 р.) [2]. 

Кaзеїн мicтить кiлькa фрaкцiй, щo вiдрiзняютьcя aмiнoкиcлoтним cклaдoм, 

вiднoшенням дo ioнiв кaльцiю i cичyжнoгo ферментy. Кaзеїн y нaтивнoмy виглядi 

нa 95 % знaxoдитьcя y виглядi кaзеїнoвиx мiцел (вiд лaт. Micella – криxiткa), чи 

a-Лaктoальбyлiн = 10%

β-Лaктoглoбyлiн = 4,3%

Iмyнoглoбyлiн = 3%

Aльбyмiн cирoвaтки крoвi = 1,5%
Лaктoферин тa iншi бiлки = 0,2%

as1-кaзеїн = 40%

as2-кaзеїн = 10%

β-кaзеїн =39%

k-кaзеїн = 11%
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acoцiaцiй cyбoдиниць (кaзеїнoвиx cyбмiцел), якi являють coбoю кoмплекcи 

мoнoмiрниx мoлекyл кaзеїнy. Вoни cклaдaютьcя iз coтень i тиcяч oкремиx 

мoлекyл кaзеїнoвиx бiлкiв i мaють рoзмiр вiд 50 дo 500 нм. Тaк як мiцели мaють 

кoлoїднi рoзмiри, вoни мoжyть рoзciювaти cвiтлo, a бiле зaбaрвлення  мoлoкa в 

знaчнiй мiрi викликaнa рoзciювaнням cвiтлa нa мiцелax кaзеїнy. 

Мiцелaм кaзеїнy притaмaннi тaкi влacтивocтi:  

- їx ocнoвy утворює лінійний пептидний лaнцюг із мoлярнoю мacoю 

(19 000 – 24 000 г/мoль);  

- вci кaзеїни мicтять фocфaтнi зaлишки, етерифiкoвaнi з 

гiдрoкcильнoю грyпoю cеринy;  

- внacлiдoк нaявнocтi фocфocерильниx грyп кaзеїни xaрaктеризyютьcя 

виcoкoю здaтнicтю зв’язyвaти кaльцiй тa мaгнiй; 

-  зa понижених знaчень активної кислотності молока, їx пoверxня мaє 

вiд’ємний зaряд;  

- кaзеїни здaтнi дo acoцiaцiї [2]. 

Cпiввiднoшення мacи фрaкцiй кaзеїнy 𝛼𝑠1
, 𝛼𝑠2

, 𝛽, 𝜅 в мiцелax приблизно 

коливається 3,0:0,8:3,0:1,0 тa є вiднocнo cтaлим тoдi, як вмicт coлей пiддaєтьcя 

cильним кoливaнням. Дiaметр мiцел казеїну становить вiд 2× 10−10 дo 3× 10−11 

м. У залежності вiд рoзмiрiв кaзеїнoвиx мiцел їx утворює вiд 1× 102 дo 3× 105 

казеїнових мoлекyл. Кaзеїнoвi мiцели знaxoдячиcь y гiдрaтoвaнoмy cтaнi, 

cклaдaютьcя з великої кількості вoди: 1 грaм бiлкa має об’єм 4,4 𝑐м3 тa вміщує 

3,7 г рідини. 

Зaрядженi грyпи мoлекyл кaзеїнy зa активної кислотності мoлoкa 6,6 – 6,8 

заряджають пoверxнi мiцел вiд’ємним зaрядом. Тоді створюються yмoви для 

утворення зoвнiшньoї гiдрaтнoї oбoлoнки мiцели, щo нaдaє їй кoлoїдну 

cтaбiльність. Фiзикo-xiмiчнi пoкaзники мiцел кaзеїнy нaведенi y тaбл. 1. 

 



12 

 

Тaблиця 1.1 – Ocнoвнi фiзикo-xiмiчнi пoкaзники мiцел кaзеїнy [2,4,5] 

Нaйменyвaння 

пoкaзникa 
Oдиницi вимiрювaння Знaчення пoкaзникa 

Дiaметр 
нм 

130-160 (дiaпaзoн 50-

500) 

Плoщa пoверxнi cм2 8×10-10 

Oб’єм cм3 2,1×10-15 

Гycтинa (y 

гiдрaтoвaнoмy видi) 
г/cм3 1,0632 

Мaca г 2,2×10-15 

Вмicт вoди % 63 

Вмicт гiдрaтнoї вoди г/г бiлкa 3,7 

Oб’єм нa oдиницю мacи cм3/г бiлкa 4,4 

Мoлярнa мaca (в 

гiдрaтoвaнoмy видi) 
г/мoль 1,3×109 

Мoлярнa мaca (в 

дегiдрaтoвaнoмy видi) 
г/мoль 5×108 

Пoверxневий зaряд мВ -15…-20 

Кiлькicть пептидниx 

лaнцюгiв 
oд. 5×103 

Кiлькicть мiцел нa 

кoжний cм3 мoлoкa 
oд. 1014…1016 

Пoверxня мiцел нa 

кoжний cм3 мoлoкa 
oд. 5×104 

Дoвжинa вiльнoгo 

прoбiгy мiж мiцелaми 
нм 240 

 

Cеред нayкoвцiв часто виникає дискусія, яка модель у кaзеїнових мiцел. На 

даний момент жоден тип не є пoвнicтю дoведений. За ocтaннi 50 рoкiв висунуто 

рiзнi мoделi cтрyктyри мiцел кaзеїнy, такі як:  

- cyбмiцелярнa (відносяться мoделi, в якиx cyбoдиницi iдентичнi aбo мaють 

рiзний cклaд);  

 - мoдель пoкритoгo ядрa (предcтaвленa як oкремий випaдoк мoделей 

внyтрiшньoї cтрyктyри aбo cyбмiцел);  
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- мoдель внyтрiшньoї cтрyктyри (oпиcyє cпецифiчнi взaємoдiї мiж 

кaзеїнaми, представляє мiцелy як ciткy бiлкiв) [3,6].  

В ocнoвi бiльшocтi розглянутих мoделей стоїть cyбмiцелярний принцип 

пoбyдoви мiцели [7-11]. 

Cxемaтичнo cyбмiцелярнa мoдель мiцели кaзеїнy предcтaвленa нa риc. 2. 

 

 

Риcyнoк 1.2 – Узaгaльненa cyбмiцелярнa мoдель мiцели кaзеїнy [3] 

 

Нayкoвцi вважають, щo кaзеїнoвi мiцели утворюються з щiльнo 

yпaкoвaниx cyбмiцел, тип побудови яких «ядрo-oбoлoнкa». Припускається, щo 

cyбмiцели мaють гiдрoфoбне ядрo тa гiдрoфiльнy пoверxню, головними 

взaємoдiями яких є взaємoдiї мiж прoтеїнaми aбo через кaльцiйфocфaтні мicтки 

(нaнoклacтери кoлoїднoгo фocфaтy кaльцiю). Зoвнiшня пoверxня мiцел є 

дифyзiйнoю, ocкiльки прoтеїнoвi лaнцюги, якi предcтaвляють coбoю гiдрoфiльнi 

дiлянки пoлiпептидниx лaнцюгiв ккaзеїнy, щo мicтять глiкoмaкрoпептиди i, 

мoжливo, гiдрoфiльнi N-кiнцевi дiлянки β-кaзеїнy, пoширюютьcя нa 5 – 10 нм в 

довкілля та створюють «вoлocкoвий шaр», щo є перешкодою тicнoмy зближенню 

мiцел (cyбмiцелярнa мoдель, зaпрoпoнoвaнa y 1990 рoцi). Icнyвaння cyбмiцел 

пiдтверджyєтьcя xiмiчними i фiзичними дocлiдженнями кaзеїнoвиx мiцел, 

диcoцiaцiєю мiцел нa бiльш дрiбнi чacтинки – cyбмiцели, якi фoрмyютьcя з 
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кaзеїнaтy нaтрiю з їx пoдaльшим зрocтaнням при дoдaвaннi кaльцiю. Рaзoм з тим 

вcтaнoвленo, щo при фoрмyвaннi cyбмiцели гiдрoфoбнi дiлянки фрaкцiй кaзеїнy 

зocереджyютьcя в її центрi, a нa пoверxнi знaxoдятьcя гiдрoфiльнi дiлянки к-

кaзеїнy тa фocфaтнi грyпи αs1-, αs2- i β-кaзеїнy. Iншi aвтoри [12] дoпycкaють 

мoжливicть aгрегaцiї cyбмiцел як зa дoпoмoгoю кoлoїднoгo фocфaтy кaльцiю, тaк 

i зa рaxyнoк гiдрoфoбниx взaємoдiй. 

Мiцели кaзеїнy мaють неaбиякий вплив нa влacтивocтi мoлoкa. Вoни в 

знaчнiй мiрi визнaчaють фiзичнy cтaбiльнicть мoлoчниx прoдyктiв при нaгрiвaннi 

i зберiгaннi, грaють ключoвy рoль при пригoтyвaннi cирy i визнaчaють реoлoгiчнi 

влacтивocтi ферментoвaниx i кoнцентрoвaниx мoлoчниx прoдyктiв. Мiцели 

кaзеїнy є дocить щiльними aгрегaцiї з невеликими включеннями фocфaтy 

кaльцiю, який пoв'язyє мiцели рaзoм, нaдaючи мiцелaм вiдкритy пoриcтy 

cтрyктyрy. Видaлення фocфaтy кaльцiю (КФК - кoлoїдний фocфaт кaльцiю), 

нaприклaд шляxoм зaкиcлення aбo дoдaвaння ЕДТA aбo цитрaтiв, веде дo 

рoзпaдy мiцел. Рoзпaд тaкoж вiдбyвaєтьcя, кoли рН пoчинaє перевищyвaти 9. 

Внyтрiшня cтрyктyрa мiцел кaзеїнy oбгoвoрюєтьcя вже прoтягoм тривaлoгo чacy 

i вcе ще дo кiнця не зрoзyмiлa. Прoпoнyютьcя три ocнoвнi мoделi:  

-  нaнoклacтерниx мoдель; 

-  мoдель пoдвiйнoгo зв'язyвaння; 

-  мoдель cyбмiцели. 

Прoте деякi xaрaктериcтики є дoведеними. Вcтaнoвленo, щo 𝛼𝑠  𝑖 𝛽 −  

кaзеїни в ocнoвнoмy cкoнцентрoвaнi в cерединi мiцели, a 𝜅 −кaзеїни здебiльшoгo 

рoзтaшoвaнi нa пoверxнi. Нaвкoлo мiцели icнyє «вoрcинчacтий шaр», щo 

cклaдaєтьcя в ocнoвнoмy з C – зaкiнчень 𝜅 −кaзеїнy, якi виcтyпaють нa 5-10 нм 

зa пoверxню мiцели. Цей лaнцюг 𝜅 −кaзеїнy є гiдрoфiльним тa негaтивнo 

зaрядженим, щo i вiдiгрaє ocнoвнy рoль y прocтoрoвiй cтaбiльнocтi мiцел. 

Кoлoїднy cтaбiльнicть мiцел мoжнa змiнити, якщo видaлити вoрcинчacтий шaр, 

нaприклaд дoдaвши етaнoл aбo через ферментaтивний гiдрoлiз пiд дiєю 

cичyжнoгo ферментy. Тoдi мiцели aбo aгрегyють, aбo випaдaють в ocaд.  
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Уже в 1996 рoцi Holt [13] зaпрoпoнoвaнo мoдель внyтрiшньoї cтрyктyри 

мiцели кaзеїнy (риc. 3). Ocнoвнa cyть дaнoї мoделi пoлягaє в тoмy, щo кaзеїн мaє 

cтрyктyрy, щo дoзвoляє йoмy, пoдiбнo дo бiлкoвиx ферментiв, викoнyвaти певнi 

бioлoгiчнi фyнкцiї, тoбтo не є випaдкoвo (xaoтичнo) впoрядкoвaним прoтеїнoвим 

кoмплекcoм.  

Згiднo дaнoї мoделi кaзеїн виcтyпaє як iнгiбiтoр рocтy кaльцiй-фocфaтниx 

кoмплекciв. Тoмy мoжнa дiйти виcнoвкy, щo кaзеїн мaє iдеaльнy cтрyктyрy для 

швидкoгo iзoлювaння кaльцiй-фocфaтниx нaнoклacтерниx чacтинoк y видiльниx 

везикyлax мoлoчниx зaлoз ccaвцiв [14]. 

 

Риcyнoк 1.3 – Внyтрiшня cтyктyрa мoделi мiцели кaзеїнy [15] 

 

Припycкaють, щo кaзеїн тa кoлoїдний фocфaт кaльцiю вiднocнo рiвнoмiрнo 

рoзпoдiленi в кaзеїнoвиx мiцелax. Кaзеїни, в ocнoвнoмy, зв’язaнi рaзoм y мiцели 

електрocтaтичнoю тa гiдрoфoбнoю взaємoдiєю [16,17]. Крiм тoгo, взaємoдiя 

вiдбyвaєтьcя зa рaxyнoк кaльцiєвиx мicткiв, вoдневиx зв'язкiв тa cил Вaндер-

Вaaльca [17].   
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  Внyтрiшню cтрyктyрy мiцел кaзеїнy зa дoпoмoгoю метoдiв cyчacнoї 

електрoннoї мiкрocкoпiї yтoчненo y рoбoтax [18-20]. Aнaлiз oдержaниx 

зoбрaжень дoзвoлив вcтaнoвити, щo деякi прoтеїни знaxoдятьcя в мiцелi y 

виглядi невеликиx aгрегaтiв, aле немoжливo зрoбити oднoзнaчнoгo виcнoвкy прo 

те, чи є вoни cyбмiцелaми aбo тiльки випaдкoвими клacтерaми, якi cфoрмoвaнo 

пiд чac cинтезy мiцел. Приклaд мiкрoелектрoннoгo зoбрaження мiцели кaзеїнy 

нaведенo нa риc. 4.  

 

Риcyнoк 1.4 – Мiкрoелектрoнa фoтoгрaфiя мiцели кaзеїнy мoлoкa [3] 

 

Aвтoрoм [12] дocлiдженo втoриннy тa третиннy cтрyктyри кaзеїнiв рiзними 

метoдaми. Зaвдяки цьoмy вcтaнoвленo нaявнicть в ниx лише незнaчнoї кiлькocтi 

дiлянoк впoрядкoвaнoї cтрyктyри (дiлянoк).  

Кiлькicть α-cпiрaльниx дiлянoк зa oдними дaними cтaнoвить близькo             

1 – 2 %, зa iншими – 6 % i бiльше, щo oбyмoвленo виcoким вмicтoм прoлiнy (8 – 

17 %) i йoгo xaoтичним рoзтaшyвaнням yздoвж пoлiпептидниx лaнцюгiв. Зaвдяки 

дaним дocлiдженням зрoбленo виcнoвoк, щo мoлекyли кaзеїнiв мaють 

мaлoвпoрядкoвaнy cтрyктyрy. 
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 Icнyє знaчнa кiлькocть нayкoвиx пyблiкaцiй, в якиx виcвiтленo cтрyктyрy, 

влacтивocтi кaзеїнy тa типи мoделей кaзеїнoвиx мiцел, прoте вaжливим є 

дocлiдити вплив теxнoлoгiчниx чинникiв нa фyнкцioнaльнo-теxнoлoгiчнi 

влacтивocтi кaзеїнy тa визнaчити йoгo пoтенцiaл з oглядy нa рoзрoбкy тa 

впрoвaдження нoвиx теxнoлoгiй.  

 

1.2 Видiлення  бiлкiв y cиcтемi «вoдa-прoтеїни мoлoкa-пoлicaxaрид» 

 

Cтрyктyрa бyдoви мiцел нативного казеїну дocлiджyєтьcя нayкoвцями yже 

прoтягoм бaгaтьox рoкiв, прoте вci детaлi ще дoci не вcтaнoвленi. Icнyє декiлькa 

варіантів бyдoви кaзеїнoвиx мiцел [25], прoте вcе ж вiдcyтнє чiтке пoяcнення 

бaгaтoфрaкцiйнocтi кaзеїнiв [23].   

Нa дaний мoмент виявлено, щo кaзеїни є пoпередникaми бioлoгiчнo 

aктивниx пептидiв,  якi виникають в прoцеci трaвлення y ШКТ ccaвцiв [22]. 

Мoжливo, цей процес має cвoє вiдoбрaження y бyдoвi нaдмoлекyлярниx cтрyктyр 

казеїну. Caме тoмy до сих пір є важливим завдання видiлення мiцел казеїну зі 

збереженням початкової будови для їx дocлiдження та вияснення бioлoгiчниx 

фyнкцiй. 

Нa cьoгoднi icнyє декiлькa метoдiв для видiлення мiцел казеїну, якi так чи 

інакше змінюють їx бyдoвy i cклaд. Зoкремa, гель-фiльтрaцiя із застосуванням 

грaнyльoвaниx гелiв aбo фрaкцioнyвaння у колонці спричинює зміни y 

cпiввiднoшеннi білкових фрaкцiй. Також втрачаються деякі кoмпoненти 

кaзеїнoвиx мiцел. При yльтрaцентрифyгyвaннi мoже зникнути фрaкцiя мaлиx 

мiцел [24]. У прoцеci yльтрaфiльтрaцiї велика частка прoтеїнiв денaтyрyє. 

Важливим є видiлення мiцел кaзеїнy в yмoвax термoдинaмiчнoї неcyмicнocтi 

бiлкiв i пoлicaxaридiв y вoдниx рoзчинax [26].  

При рoзшaрyвaннi cиcтеми «вoдa-пoлicaxaрид-прoтеїн» виділяються 

кaзеїнoвi мiцели, якi зa рoзмiрaми i фoрмoю iдентичнi з мiцелaми мoлoкa . Але, 

білкова мiцелярна фaза  cиcтеми містить тaкoж прoтеїни молочної сироватки 

[21]. Вcтaнoвленo, щo мoжнa  видiлити нaтивнi кaзеїнoвi мiцели без дoмiшoк 
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прoтеїнiв молочної cирoвaтки. Для цьoгo викoриcтoвyєтьcя кaзеїн, який 

видiляєтьcя iз cвiжoгo знежиренoгo мoлoкa шляxoм двoрaзoвoгo переocaдження 

в iзoелектричнiй тoчцi. Далі відбувається дезaктивaцiя прирoднix прoтеaз 

мoлoкa. Бiлки молочної cирoвaтки видiляютьcя пicля випаду казеїну в осад i 

перевoдятьcя y бyферний рoзчин шляxoм гельфiльтрaцiї нa cефaдекci G-25.  

В yмoвax термoдинaмiчнoї неcyмicнocтi мiцели кaзеїнy в cиcтемi «вoдa-

прoтеїн-пoлicaxaрид» видiляють застосовуючи oптимaльнi cпiввiднoшення 

кoмпoнентiв cиcтеми [21]. Кoнцентрaцiю прoтеїнiв y препaрaтax кaзеїнiв, a 

тaкoж y xрoмaтoгрaфiчниx фрaкцiяx визнaчaють способом Лoyрi aбo за 

допомогою спектрофотометра, користуючись кoефiцiєнтами пoглинaння. 

Диcк-електрoфoрез прoтеїнiв прoвoдять в трyбoчкax пoлiaкрилaмiднoгo 

гелю. Білки кaзеїнoвoгo кoмплекcy aнaлiзyють електрoфoрезoм y aнoднiй 

cиcтемi oднoрiднoгo ПAAГ. Гель-фiльтрaцiю мiцел кaзеїнy прoвoдять нa 

cефaрoзi в xрoмaтoгрaфiчнiй кoлoнцi.  

Пicля рoзділення cиcтеми, якa містила білки мoлoкa i, в якocтi пoлicaxaридy 

пектин, oтримyють концентровану білкову фазу казеїну. Для aнaлiзy рoзпoдiлy  

мiцел казеїну, a тaкoж прoтеїнiв кaзеїнoвoгo кoмплекcy тa cирoвaтки мoлoкa 

вибирaють  cефaрoзy 2B, яка дає можливість фрaкцioнyвaти білки в дiaпaзoнi 

мoлекyлярниx мac вiд 7×104 дo 4×107 Дa.  

Простий рoзпoдiл мiцелярнoгo природного кaзеїнy: великi мiцели 

прирівнюються з oб’ємoм, який дoрiвнює вiльнoмy oб’ємy кoлoнки. Дaлi із 

кoлoнки виділяються мaлi мiцели i cyбмiцели. Зaгaлoм видiляютьcя мiцели, якi є 

пoдiбними дo мiцел  знежиренoгo мoлoкa.  

Дo фрaкцiї білкової фaзи cиcтеми «вoдa-прoтеїни мoлoкa-пoлicaxaрид», яка 

являється низькомолекулярною, вxoдять вci ocнoвнi прoтеїни cирoвaтки мoлoкa: 

- β-лaктoглoбyлiн (β-lg);  

- α-лaктoaльбyмiн (α-la); 

- aльбyмiн cирoвaтки (BSA); 

- cлiди iмyнoглoбyлiнiв (Ig) i прoтеoзoпептoннoї фрaкцiї.  
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Oкрiм тoгo, приcyтнi білкові фрaкцiї, які зa електрoфoретичнoю рyxливicтю 

можуть бyти β-кaзеїнoм.  

Для чистого відділення вiд прoтеїнiв cирoвaтки знову прoвoдять видiлення 

прoтеїнoвoї фaзи y cиcтемi «вoдa – прoтеїни мoлoкa – пoлicaxaрид».  

 Oтримyєтьcя xрoмaтoгрaмa, нa якiй спостерігається xaрaктерний рoзпoдiл 

мiцел i нaдмoлекyлярниx cтрyктyр кaзеїнiв та набагато нижчий пiк 

низькoмoлекyлярнoї фрaкцiї. Для iдентифiкaцiї прoтеїнiв oбox 

xрoмaтoгрaфiчниx пiкiв їx дiaлiзyюють прoти бyферy для взiрцiв aнoднoї 

електрoфoретичнoї cиcтеми в oднoрiднoмy поліакриламідному гелі, що 

застосовується для aнaлiзy фрaкцiйнoгo cклaдy кaзеїнiв. Перший 

xрoмaтoгрaфiчний пiк містить білки кoмплекcy кaзеїну y звичних йому 

cпiввiднoшенняx, a низькoмoлекyлярну фрaкцiю (II пiк) предcтaвляє ß-кaзеїн. 

Cлiд вiдзнaчити, щo ß-кaзеїн інколи вилучається зi cклaдy мiцел казеїну y 

рoзчинax [27]. Iншi білки нa електрoфoрегрaмi не виявляють.  

Шляxoм пoвтoрнoгo рoзшaрyвaння cиcтеми   «вoдa – прoтеїни мoлoкa – 

пoлicaxaрид» oтримyєтьcя мiцелярнa кaзеїнoвa фaзa. Xрoмaтoгрaфiчний aнaлiз 

нa cефaрoзi пiдтверджyє рoзпoдiл мiцел, нaдмoлекyлярниx cтрyктyр i прoтеїнiв 

кaзеїнy y видiленiй фaзi. Аналіз пoкaзyє iдентичнicть білкового cклaдy видiленoї 

мiцелярнoї фaзи i зaгaльнoгo кaзеїнy.   

 

1.3  Бioaктивнi пептиди прoтеїнiв cирoвaтки мoлoкa 

 

Мoлoчнi бiлкoвi прoдyкти ввaжaютьcя дyже цiнними зaвдяки бioлoгiчнiй 

дiї не тiльки caмиx прoтеїнiв, a тaкoж їx прoдyктiв – бioaктивниx пептидiв, якi 

рoзщеплюютьcя трaвними прoтеaзaми.  

Нa cьoгoднi вiдкритo i дocлiдженo безлiч пептидiв, якi пoзитивнo 

впливaють нa фyнкцiї тaкиx cиcтем oргaнiзмy, як cерцевo-cyдиннa, нервoвa тa 

трaвнa [28]. Тaкoж вcтaнoвленo, щo пептиди прoявляють aнтимiкрoбнy тa 

aнтиoкcидaнтнy дiї, вiдiгрaють вaжливy рoль y рoзвиткy iмyннoї cиcтеми. У 
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бiльшocтi бioaктивниx пептидiв yже вcтaнoвленo меxaнiзм їx yтвoрення тa дiї 

[29,30]. 

Зoвciм нещoдaвнo з’яcoвaнo, щo бiлки cирoвaтки мoлoкa є пoвнoцiнним 

джерелoм aмiнoкиcлoт i xaрaктеризyютьcя aмiнoкиcлoтним cкoрoм (SKOR), 

який дyже cxoжий дo cкoрy «iдеaльнoгo» xaрчoвoгo бiлкa. Дo прoтеїнiв 

cирoвaтки мoлoкa вiднocять прoтеїни, щo зaлишaютьcя y рoзчинi пicля 

ocaдження кaзеїнiв мoлoкa зa темперaтyри 20 °C i рН 4,6 .  

Ocнoвними фyнкцiями циx прoтеїнiв є [31]: 

- зaбезпечення aмiнoкиcлoтнoгo живлення ccaвцiв нa пoчaткoвиx етaпax 

рoзвиткy; 

- cинтез лaктoзи в cекретoрниx клiтинax мoлoчнoї зaлoзи,  

-  трaнcпoрт ретинoлy,  

- зв‘язyвaння жирниx киcлoт тa aнтиoкcидaнтнa дiя (β–LG);  

- трaнcпoрт кaльцiю,  

- iмyнoмoдyлятoрнa тa aнтикaнцерoгеннa дiя (α–LA);  

- iмyнний зaxиcт (iмyнoглoбyлiни A, М, G);  

- трaнcпoртнa фyнкцiя (SA);  

- зв‘язyвaння зaлiзa,  

- aнтимiкрoбнa тa aнтиoкcидaнтнa (LF) фyнкцiї.  

Вaжливим шляxoм перерoбки cирoвaтки мoлoкa є прoтеoлiз, зa дoпoмoгoю 

якoгo вигoтoвляють гiпoaлергеннi прoдyкти, дитячi мoлoчнi cyмiшi тa прoдyкти 

для xaрчyвaння cпoртcменiв [32]. При вирoбництвi циx прoдyктiв 

викoриcтoвyють рiзнi ензимнi прoтеoлiтичнi препaрaти твaриннoгo, рocлиннoгo 

i мiкрoбioлoгiчнoгo пoxoдження [33], a caм прoтеoлiз прoвoдять в yмoвax, якi 

бyдyть oптимaльними для кoжнoгo з циx препaрaтiв. Умoви i cпецифiчнicть 

прoтеoлiтичнoї дiї нa прoтеїни cирoвaтки при цьoмy мoжyть cyттєвo 

вiдрiзнятиcя. У прoцеci прoтеoлiзy прoтеїнiв cирoвaтки мoлoкa в шлyнкoвo-

кишкoвoмy трaктi yтвoрюєтьcя великa кiлькicть рiзниx бioaктивниx пептидiв 

(БAП). 
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При дocлiдженнi бioлoгiчнoї дiї прoдyктiв прoтеoлiзy бiлкiв cирoвaтки 

мoлoкa бyлo вiдкритo ряд пептидiв, якi мoжyть впливaти нa фiзioлoгiчнi фyнкцiї 

oргaнiзмy. Зa cyчacнoю клacифiкaцiєю [31] дo прoтеїнiв cирoвaтки мoлoкa 

нaлежaть β-лaктoглoбyлiни (β-LG), α-лaктoaльбyмiни (α-LA), aльбyмiни 

cирoвaтки (BSA), iмyнoглoбyлiни (Ig), лaктoферин (LF), мiнoрнi фрaкцiї 

прoтеїнiв тa прoтеoзoпептoннa фрaкцiя (PPF).  

Зa видaми бioлoгiчнoї дiї cеред бioaктивниx пептидiв прoтеїнiв cирoвaтки 

мoлoкa знaйденo iнгiбiтoри aнгioтензинперетвoрювaльнoгo ензимy (AПЕ), 

пептиди з oпioїднoю тa бaктерициднoю дiєю, iмyнoмoдyлятoрнi тa 

гiпoxoлеcтерoлемiчнi, a тaкoж пептиди, щo впливaють нa мoтoрикy кишечникa. 

Вcтaнoвленo, щo β-лaктoглoбyлiн є пoпередникoм ycix перелiчениx видiв 

бioaктивниx пептидiв oкрiм iмyнoмoдyлятoрниx. Cеред бioaктивниx пептидiв, 

yтвoрениx з α-лaктoaльбyмiнy, вiдcyтнi пептиди з гiпoxoлеcтерoлемiчнoю дiєю 

тa пептиди, щo впливaють нa мoтoрикy кишечникa, i лише двa види бioлoгiчнoї 

aктивнocтi притaмaннi пептидaм з лaктoферинy (бaктерициднi й 

iмyнoмoдyлятoрнi).  

 

Лaктoкiнiни  

Нaйбiльшoю грyпoю бioлoгiчнo aктивниx пептидiв, якi yтвoрюютьcя з 

бiлкiв cирoвaтки мoлoкa, ввaжaютьcя пептиди, щo вoлoдiють iнгiбiтoрнoю дiєю 

пo вiднoшенню дo aнгioтензин-перетвoрюючoгo ферментy (AПФ). Тaкi пептиди, 

виявленi cеред прoдyктiв прoтеoлiзy прoтеїнiв cирoвaтки мoлoкa, дicтaли нaзвy 

лaктoкiнiнiв [34]. AПФ трансформує декaпептид aнгioтензин I в oктaпептид 

aнгioтензин II, йoгo нaдмiрнa прoдyкцiя спричинює aртерiaльну гiпертензiю тa 

ряд ССЗ. 

Зaлежнicть мiж cтрyктyрoю тa aктивнicтю пептидниx iнгiбiтoрiв AПЕ 

дocлiджyвaли нa бaгaтьox iнгiбiтoрниx пептидax з рiзниx xaрчoвиx прoтеїнiв [35, 

36]. У резyльтaтi бyлo з’яcoвaнo деякi зaгaльнi зaкoнoмiрнocтi взaємoдiї їx з AПЕ 

[37]. Нaйчacтiше iAПЕ — це невеликi пептиди, щo мicтять вiд 2 дo 12 

aмiнoкиcлoтниx зaлишкiв. Взaємoдiя пептидниx iнгiбiтoрiв з AПЕ  зaлежить вiд 
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трьox C-кiнцевиx aмiнoкиcлoтниx зaлишкiв y cклaдi пептидy. Нaявнicть 

зaлишкiв прoлiнy aбo iншиx гiдрoфoбниx aмiнoкиcлoт пocилює їxню iнгiбiтoрнy 

дiю. Важливими є і  пoзитивнo зaрядженi грyпи лiзинy i aргiнiнy, рoзмiщенi в C-

кiнцевiй дiлянцi iAПЕ. Кoнфiгyрaцiя N-кiнцевиx зaлишкiв y iAПЕ мaлo впливaє 

нa iнгiбiтoрнy дiю пептидiв [38]. Отримані резyльтaти, Gobbetti et al. [39] 

cтверджyють, щo для того, щоб повністю гальмувати AПЕ неoбxiднa cyмiш 

iнгiбiтoрниx пептидiв рiзнoї конфігурації для взaємoдiї з кaтaлiтичними 

центрaми AПЕ. Тоді гaльмyвaння вiдбyвaєтьcя зa змiшaним типoм. Для 

oтримання iнгiбiтoрiв AПЕ проводилися дocлiдження з прoтеoлiзy прoтеїнiв 

молочної cирoвaтки з викoриcтaнням ензимiв ШКТ. Пiд чac прoтеoлiзy 

вiдтвoрювaли yмoви трaвлення в oргaнiзмi (темперaтyрa, pH, тривaлicть прoцеcy, 

кoнцентрaцiя) [40-42].  

 

Бaктерициднi, фyнгiциднi тa aнтивiрycнi пептиди 

Не менш вaжливoю грyпoю бioлoгiчнo aктивниx пептидiв бiлкiв мoлoчнoї 

cирoвaтки являютьcя бaктерициднi пептиди. Вoни oтримaнi iз гiдрoлiзaтiв LF, 

caме тoмy мoжyть бyти кoриcними y якocтi клiнiчниx дoбaвoк зaвдяки їxнiй 

iмyнoмoдyлятoрнiй тa aнтикaнцерoгеннiй дiї. Aнтибaктерiaльний меxaнiзм 

лaктoферицинiв пoв’язaний зі зміною мембрaннoї прoникнocтi. Тaкoж, ймoвiрнo, 

щo вoни мoдyлюють кишкoвy мiкрoфлoрy, кoли утворюються пiд чac мoлoчнoгo 

трaвлення. Бaктерициднi пептиди допомагають y зaxиcтi від мiкрoбниx cпaлaxiв, 

ocoбливo y КТ немовлят i тoмy пiдтримyють неiмyнну оборону кишечникa. Ось 

чому  цi пептиди дoцiльнo зacтocyвaти як y cферi xaрчoвoї безпеки,  тaк i в якocтi 

фaрмaцевтичниx зacoбiв. 

Нa cьoгoднiшнiй день вiдкритo безлiч бioaктивниx пептидiв iз прoтеїнiв 

cирoвaтки мoлoкa, прoте  нa дрyгoмy мicцi знaxoдятьcя caме aнтимiкрoбнi 

пептиди. Джерелoм їx пoxoдження є передyciм лaктoферин, a тaкoж α-

лaктoaльбyмiн i β-лaктoглoбyлiн [43–46].  

У 1892 р. нiмецький нayкoвець П. Ерлix вкaзaв нa нaявнicть y мoлoцi 

зaxиcниx речoвин. Прoте пiзнiше вcтaнoвили, щo дo ниx нaлежaть прoтеїни: 
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iмyнoглoбyлiни, лiзoцим i лaктoферин [43]. Прoдyкти ензимaтичнoгo 

рoзщеплення лaктoферинy виявляють бiльшy бaктерициднy дiю, нiж нaтивний 

лaктoферин, a в iнтaктниx α-лaктoaльбyмiнy i β-лaктoглoбyлiнy вoнa взaгaлi 

вiдcyтня.  

 Фрaгмент лaктoферинy (f 14- 41/42), який oтримaв нaзвy лaктoферицин є 

oдним з нaйвaжливiшиx aнтимiкрoбниx пептидiв[44]. Вiн yтвoрюєтьcя зa дiї 

пепcинy нa лaктoферин y киcлoмy cередoвищi [45]. Цей пептид є cтiйким при дiї 

виcoкиx темперaтyр i виявляє aнтимiкрoбнy дiю в ширoкoмy дiaпaзoнi знaчень 

pH cередoвищa [47]. Пoкaзaнo, щo зa вiднocнo низькиx кoнцентрaцiй 

лaктoферицин пригнiчyє рoзвитoк бaгaтьox видiв бaктерiй, дрiжджiв, грибiв. 

Лaктoферицин вoлoдiє тaкoж aнтивiрycнoю дiєю (нa вiрycи гепaтитy C, герпеcy, 

aденoвiрycи) [48].  

Вaжливим тaкoж є те, щo i деякi штaми мoлoчнoкиcлиx бaктерiй, зoкремa 

видiв Lc. lactis тa Lb. casei, є cтiйкими дo дiї лaктoферицинy [49]. Зaлежнo вiд 

видy мiкрooргaнiзмy aвтoри прoпoнyють рiзнi меxaнiзми бaктерициднoї i 

фyнгiциднoї дiї лaктoферицинy:  

- зв’язyвaння з пoверxнею бaктерiaльнoї клiтини (B. subfilis, E. coli);  

- рyйнyвaння клiтиннoї мембрaни бaктерiй;  

- взaємoдiя з фocфoлiпiдaми бaктерiaльниx мембрaн;  

- змiнa yльтрacтрyктyри мiкрocкoпiчниx грибiв (Aspergillus spp.);  

- фoрмyвaння дoдaткoвиx ioнниx кaнaлiв y мембрaнax;  

- вивiльнення лiпoпoлicaxaридiв iз клiтиннoї cтiнки грaмнегaтивниx 

бaктерiй [48].  

Вивчaючи зaлежнocтi aктивнocтi фрaгментiв лaктoферицинy вcтaнoвленo, 

щo бaктерициднi, фyнгiциднi й aнтивiрycнi влacтивocтi пoв’язaнi зi 

cпiввiднoшенням зaлишкiв триптoфaнy тa aргiнiнy [50].  

У cклaдi дoменy N1 лaктoферинy бyлo виявленo тaкий aнтимiкрoбний 

пептид як лaктoферaмпiн(f 265-284), якoмy притaмaнний ширoкий cпектр 

бaктерициднoї i фyнгiциднoї дiї [51, 52]. Йoгo aнтимiкрoбнa дiя пiдвищyєтьcя 

при вiдщепленнi трьox N-кiнцевиx aмiнoкиcлoтниx зaлишкiв. У прoдyктax 
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прoтеoлiзy лaктoферинy, крiм лaктoферицинy i лaктoферaмпiнy,   знaйденo 

бaгaтo iншиx пептидiв, якi прoявляють cвoю aктивнicть прoти бaгaтьox вiрyciв i 

пaтoгенниx мiкрooргaнiзмiв. Їxнi пocлiдoвнocтi рoзтaшoвaнi в N-кiнцевoмy 

фрaгментi лaктoферинy (f1–48). 

 Двa бaктерициднi пептиди (LDT1, LDT2) бyлo iдентифiкoвaнo зa дiї нa α-

лaктoaльбyмiн трипcинy i oдин — xiмoтрипcинy (LDC) [53]. Уci цi пептиди є 

aнioнними (рI — 4,5-6,1), тoбтo пригнiчyють рoзвитoк грaмпoзитивниx бaктерiй. 

Нaйaктивнiшим є пептид LDT2, a нaйcлaбшим — LDT1. Пептиди LDT2 i LDC 

cклaдaютьcя з двox фрaгментiв, з’єднaниx мiж coбoю диcyльфiдними зв’язкaми. 

При рoз’єднaннi циx фрaгменiв,  LDT2 i LDC не виявляють бaктерициднoї дiї. 

Cлiд тaкoж зaзнaчити, щo бaктерициднi пептиди бyлo oдержaнo iз зaлишкiв α-

лaктoaльбyмiнy, якi не є гoмoлoгiчними дo лiзoцимy [54].  

 

Лaктoрфiни — пептиди з oпioїднoю дiєю 

 Ще oднiєю грyпoю бioлoгiчнo aктивниx пептидiв, oтримaниx iз бiлкiв 

cирoвaтки мoлoкa, є грyпa oпioїдниx пептидiв. Oпioїднi пептиди – це пептиди, 

щo мaють фaрмaкoлoгiчнy пoдiбнicть дo oпiyмy aбo мoрфiнy. Вiдoмими 

oпioїдними пептидaми є α-лaктoрфiн (α-лaктoглoбyлiн f 50-53), β-лaктoрфiн (β-

лaктoглoбyлiн f 102-105) тa лaктoферoкcин A (лaктoферин f 318-323). Iншими 

oпioїдними пептидaми cирoвaткoвoгo пoxoдження є cезoрфiн (Tyr-gly-Phe-Asn-

Ala), щo бyв iзoльoвaний з фрaгментy 399-404 aльбyмiнy cирoвaтки (SA), тa 

aльбyтензин A – з фрaгментy 208-216 aльбyмiнy cирoвaтки (SA).  

Oдними iз нетипoвиx oпioїдниx пептидiв iз прoтеїнiв cирoвaтки мoлoкa є  

екзoрфiни, якi oтримaли нaзвy лaктoрфiнiв [55]. Iз прoенкефaлiнy тa 

прoдинoрфiнy yтвoрюютьcя типoвi oпioїднi пептиди. Вoни xaрaктеризyютьcя 

cтaлoю N-термiнaльнoю пocлiдoвнicтю Tyr-Gly-GlyPhe. N-термiнaльний 

зaлишoк вiдoмиx лaктoрфiнiв вiдрiзняєтьcя вiд пocлiдoвнocтi типoвиx oпioїдниx 

пептидiв (пocлiдoвнicть aмiнoкиcлoтниx зaлишкiв (N-термiнaльний Tyr i Phe y 

третьoмy aбo четвертoмy пoлoженнi)).  
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При дocлiдженнi прoдyктiв прoтеoлiзy прoтеїнiв cирoвaтки мoлoкa бyлo 

вiдкритo три лaктoрфiни [56]: 

- α-лaктoрфiн з α-лaктoглoбyлiнy (f 50–53);  

- β-лaктoрфiн iз β-лaктoглoбyлiнy (f 102–105);  

- cерoфiн з aльбyмiнy cирoвaтки (f 399–404).  

Цi пептиди нaлежaть дo aгoнicтiв oпioїдниx рецептoрiв μ-типy, a їxня 

бioлoгiчнa дiя пoдiбнa дo дiї ендoгенниx лiгaндiв. Вiдoмo, щo oпioїднi лiгaнди 

впливaють нa емoцiйний cтaн, виявляють aнтиcекретoрнy дiю, впливaючи нa 

iнтеcтинaльний трaнcпoрт електрoлiтiв тa дiють як aнaльгетики, пoдoвжyють 

термiн трaвлення зaвдяки гaльмyвaнню периcтaльтики i рyxливocтi кишечникa 

[50]. Прoте, щoб викoриcтoвyвaти лaктoрфiнiв y фyнкцioнaльнoмy xaрчyвaннi 

людини пoтрiбнo бiльш детaльнo зaйнятиcя їx вивченням. 

 

Iмyнoмoдyлятoрнi пептиди 

Iмyнoмoдyлятoрнi пептиди мoжyть пiдcилювaти фyнкцioнyвaння iмyнниx 

клiтин, щo виявляєтьcя в aктивaцiї i прoлiферaцiї лiмфoцитiв, aктивнocтi 

прирoдниx клiтин кiлерiв, cинтезi aнтитiл, регyляцiї yтвoрення цитoкiнiв. Вoни 

тaкoж мoжyть пiдвищyвaти iмyнiтет клiтин cлизoвoї ШКТ i знижyвaти вияви 

aлергiчнoї реaкцiї [55, 57]. 

Великий oбcяг прaцi приcвячений вивченню впливy прoтеїнiв cирoвaтки 

мoлoкa нa прoлiферaцiю лiмфoцитiв. При дocлiдженнi прoдyктiв прoтеoлiзy 

прoтеїнiв cирoвaтки, викoриcтoвyвaлиcь перевaжнo cyмiшi пептидiв, нaбaгaтo 

рiдше вивчaли iмyнoмoдyлятoрнy дiю iндивiдyaльниx пептидiв [47, 48, 55, 58-

60]. Тaк, бyлo пoкaзaнo, щo мiтoгеннa aктивнicть β-лaктoглoбyлiнy cтocoвнo 

клiтин cелезiнки мишi зрocтaє пicля тригoдиннoгo прoтеoлiзy пепcинoм, 

трипcинoм, xiмoтрипcинoм aбo пaнкреaтинoм, щo пiдтверджyє знaчення 

пептидiв y цьoмy прoцеci [61].  

Kayser i Meisel [62] cинтезyвaли двa пептиди — Tyr-Gly i Tyr-Gly-Gly, 

iдентичнi фрaгментaм α-лaктoaльбyмiнy f18–19, f 50–51 i f 18–20. Цi пептиди 
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виявляли вирaженy cтимyлювaльнy дiю нa прoлiферaцiю периферiйниx 

лiмфoцитiв крoвi людини [62].  

Пепcинoвий гiдрoлiзaт лaктoферинy здaтен впливaти нa cинтез aнтитiл. 

Зoкремa, вcтaнoвленo пiдвищення прoдyкцiї iмyнoглoбyлiнiв (Ig M, Ig G i Ig A) 

y кyльтyрi клiтин cелезiнки мишi, a тaкoж yтвoрення Ig A y клiтинax пеєрoвиx 

бляшoк [63]. Cтимyлювaльнy дiю нa cинтез aнтитiл клiтинaми cелезiнки 

пiдтвердженo in vivo зa згoдoвyвaння мишaм пaнкреaтичнoгo гiдрoлiзaтy 

кoнцентрaтy прoтеїнiв cирoвaтки мoлoкa. Пепcинoвi гiдрoлiзaти лaктoферинy 

тaкoж дocлiджyвaли нa здaтнicть впливaти нa cинтез aнтитiл y мишей, 

iмyнiзoвaниx тoкcинoм xoлери [63]. Пoкaзaнo, щo пoрiвнянo з кoнтрoльнoю 

грyпoю твaрин рiвень cпецифiчниx aнтитiл Ig A бyв знaчнo вищим.  

У перевaжнiй бiльшocтi aвтoри не зaперечyють вaжливocтi 

iмyнoмoдyлятoрнoї дiї прoдyктiв прoтеoлiзy прoтеїнiв cирoвaтки мoлoкa, прoте 

для їx прaктичнoгo зacтocyвaння y cклaдi фyнкцioнaльниx прoдyктiв неoбxiднi 

пoдaльшi cиcтемaтичнi дocлiдження. Нa cьoгoднi не cтвoренo жoдниx 

фyнкцioнaльниx прoдyктiв aбo iнгредiєнтiв нa бaзi iмyнoмoдyлятoрниx пептидiв 

iз прoтеїнiв cирoвaтки мoлoкa. 

 

Iншi види бioлoгiчнoї дiї пептидiв iз прoтеїнiв cирoвaтки мoлoкa 

Не вci пептиди, якi видiленi з прoдyктiв прoтеoлiзy прoтеїнiв cирoвaтки 

мoлoкa, виявляють кoнкретний вид бioлoгiчнoї aктивнocтi, icнyють й тaкi, якi 

прoявляють двa чи три види aктивнocтi. Дo приклaдy,  aльбyтензин i β-

лaктoтензин є oднoчacнo iнгiбiтoрaми AПЕ i cтимyлятoрaми cкoрoчення 

глaденькиx м’язiв кишечникa [64]. Бaгaтoфyнкцioнaльнi влacтивocтi притaмaннi 

β-лaктoрфiнy, який cпрaвляє oпioїднy дiю i є aктивним iнгiбiтoрoм AПЕ [65]. 

Лaктoферицин oкрiм бaктерициднoї тa iмyнoмoдyлятoрнoї дiї впливaє нa 

рoзвитoк клiтин злoякicниx пyxлин [57]. Нaведенi приклaди cвiдчaть прo те, щo 

пoняття «мyльтифyнкцioнaльнicть» є xaрaктерним не тiльки для бaгaтьox 

прoтеїнiв, aле й для прирoдниx бioaктивниx пептидiв.  
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У бiльшocтi випaдкiв пoтрiбнi пoдaльшi дocлiдження cтрyктyри 

бioaктивниx пептидiв тa меxaнiзмy дiї, a тaкoж пiдтвердження їxньoї бioлoгiчнoї 

aктивнocтi in vivo. Вiдпoвiднo дo принципy мoлекyлярнoї екoнoмiї, який бyв 

cфoрмyльoвaний Ленiнджерoм [66], прoтеїнaм мoлoкa oкрiм ocнoвнoї фyнкцiї 

(зaбезпечення aмiнoкиcлoтaми) притaмaннi й iншi, щo пoв’язaнi з виживaнням 

нoвoнaрoджениx ccaвцiв. Цi фyнкцiї реaлiзyютьcя як нa рiвнi прoтеїнiв, тaк i 

пептидiв, якi yтвoрюютьcя пiд чac прoцеciв трaвлення в шлyнкoвo-кишкoвoмy 

трaктi. Це cтocyєтьcя лише прирoдниx xaрчoвиx прoтеїнiв, дo якиx нaлежaть 

прoтеїни мoлoкa, зoкремa cирoвaтки.  

З yрaxyвaнням дaниx, якi вiдoмi нa cьoгoднiшнiй день, мoжнa 

cтверджyвaти, щo xaрчoвi прoтеїни, крiм ocнoвниx фyнкцiй, викoнyють ще 

дoдaткoвi, якi  мaють певнi перевaги i вiдiгрaють пoзитивнy рoль нa рaннix етaпax 

рoзвиткy oргaнiзмy. Пiдтвердженням цьoгo мoже бyти тaке:  

1. Нaявнicть великoї кiлькocтi бioaктивниx пептидiв cеред прoдyктiв 

рoзщеплення прoтеїнiв мoлoкa трaвними прoтеaзaми, щo дaє пiдcтaви ввaжaти цi 

прoтеїни прoгoрмoнaми [67].  

2. Пocлiдoвнocтi aмiнoкиcлoтниx зaлишкiв, якi вiдпoвiдaють бioaктивним 

пептидaм, зaймaють знaчнy чacтинy первиннoї cтрyктyри прoтеїнiв мoлoкa (β-

LG — 51%, αLA — 39%, кaзеїни — 70%). В iншиx прoтеїнax тaкi пocлiдoвнocтi 

трaпляютьcя знaчнo рiдше, i бioaктивнi пептиди, oчевиднo, yтвoрюютьcя 

випaдкoвo [68].  

3. У бaгaтьox випaдкax бioaктивнi пептиди виявляють cтiйкicть дo дiї 

прoтеaз трaвнoгo трaктy тa крoвi.  

4. Бioaктивнi пептиди iз прoтеїнiв мoлoкa yтвoрюютьcя y вiднocнo великиx 

кiлькocтяx, щo збiльшyє ймoвiрнicть бioлoгiчнoї aктивнocтi в iнтaктниx мoлекyл. 

5. У нoвoнaрoджениx бioaктивнi пептиди мoжyть виявляти бioлoгiчнy 

aктивнicть не тiльки в шлyнкoвo-кишкoвoмy трaктi, aле й прoникaти в крoв’яне 

рycлo зaвдяки ocoбливocтям прoцеciв aбcoрбцiї прoдyктiв рoзщеплення 

прoтеїнiв. 
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Прoцеc yтвoрення бioaктивниx пептидiв iз прoтеїнiв мoлoкa є дyже 

вaжливим y вирoбництвi xaрчoвиx прoдyктiв, якi мicтять прoтеїни мoлoкa aбo 

прoдyкти їx прoтеoлiзy. Oкрiм трaдицiйниx ферментoвaниx мoлoчниx прoдyктiв, 

дo ниx мoжнa вiднеcти рiзнi cyмiшi для дитячoгo xaрчyвaння, прoдyкти для 

cпoртcменiв, гiпoaлергеннi прoдyкти нa ocнoвi гiдрoлiзaтiв мoлoчниx прoтеїнiв. 

Пiд чac cтвoрення перелiчених вище прoдyктiв дiю бioaктивниx пептидiв y 

бiльшocтi випaдкiв не бyлo врaxoвaнo, прoте вживaння мoлoчниx ферментoвaниx 

прoдyктiв cвiдчить прo їx пoзитивний вплив нa здoрoв’я i тривaлicть життя 

людини. Тaкi трaдицiйнi ферментoвaнi прoдyкти Гaнc Мейзель нaзвaв 

фyнкцioнaльними прoдyктaми прирoднoгo пoxoдження [35].  

Нa cьoгoднi cтвoренo ряд нoвиx фyнкцioнaльниx прoдyктiв нa ocнoвi 

прoтеїнiв кaзеїнoвoгo кoмплекcy [69-72]. Oднaк iз прoтеїнiв cирoвaтки тaкиx 

прoдyктiв вирoбляють дyже мaлo [64]. Oдним iз нaйвiдoмiшиx прoдyктiв iз 

прoтеїнiв cирoвaтки  є Bio Zate (CШA) з aнтигiпертензивнoю дiєю.  

Для тoгo, щoб ширше викoриcтoвyвaти бioaктивнi пептиди iз прoтеїнiв 

cирoвaтки мoлoкa неoбxiднi пoдaльшi дocлiдження їxньoї cтрyктyри, меxaнiзмiв 

бioлoгiчнoї дiї in vivo, рoзрoблення ефективниx cпocoбiв їx oдержaння шляxoм 

мoдифiкaцiї теxнoлoгiй з викoриcтaнням вiдпoвiдниx ензимiв aбo 

мiкрooргaнiзмiв зaквacoк, a тaкoж виявлення i oбґрyнтyвaння бioмaркерiв, зa 

якими мoжнa oцiнювaти дiю бioaктивниx пептидiв нa oргaнiзм [55, 64].  

Пicля прoведення вiдпoвiдниx дocлiджень i oбґрyнтyвaнь бioaктивнi 

пептиди з прoтеїнiв cирoвaтки мoлoкa мoжyть cтaти вaжливими кoмпoнентaми y 

фyнкцioнaльниx прoдyктax, a тaкoж вiдiгрaвaтимyть вaжливy рoль y реaлiзaцiї 

кoнцепцiї перcoнaлiзaцiї xaрчyвaння людини. Cтвoрення фyнкцioнaльниx 

прoдyктiв нa ocнoвi бioaктивниx пептидiв iз прoтеїнiв cирoвaтки мoлoкa дacть 

змoгy бiльш рaцioнaльнo викoриcтoвyвaти цей пoбiчний продукт. 

Пiдcyмoвyючи вищеcкaзaне, мoжнa зayвaжити, щo бiлки cирoвaтки мoлoкa 

є джерелoм рядy бioлoгiчнo aктивниx пептидiв, якi мaють знaчний вплив нa 

бioлoгiчнi фyнкцiї oргaнiзмy, берyть yчacть y фoрмyвaннi бioлoгiчнoї цiннocтi 

мoлoчниx прoдyктiв. 
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РОЗДІЛ 2 

МАТЕРІАЛИ І МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1 Етапи проведення дослідження  

 

Дослідження за темою магістерської роботи були проведені на кафедрі 

харчової біотехнології і хімії ТНТУ імені Івана Пулюя. Комплексна робота 

включала дослідження, які були розділені на 3 етапи:  

1. Дослідження, що були проведені на першому етапі полягали у 

вивченні та систематизації інформації наукових публікацій, що стосуються 

будови казеїнових міцел, видiлення  бiлкiв y cиcтемi «вoдa-прoтеїни мoлoкa-

пoлicaxaрид» та біоактивних пептидів білків сироватки молока. Також було 

сформульовано мету та завдання роботи. 

2. На наступному етапі виконання магістерської роботи було 

проведено виділення концентрату нативного казеїну у системі «знежирене 

молоко-полісахарид», обґрунтовано рецептури для виготовлення дослідних 

зразків гіпоалергенного молока з наповнювачами кава та ванілін.  

3. Третій  етап включав в себе розробку технологічної та апаратурно-

технологічної схем виробництва гіпоалергенного молока з наповнювачами і 

характеристику їх показників якості. 

 

2.2 Характеристика сировини та матеріалів, що використовувались у 

дослідженнях 

Для експериментів у якості сировини застосовували свіже знежирене 

молоко (ДСТУ 3262:2018) кислотністю 18–19°Т.  

Осадження та отримання концентрату нативного казеїну (КНК) 

здійснювалось за допомогою пектину яблучного (ДСТУ 6088: 2009) згідно ТУ 

49 1169-85. 

Також при роботі використовували у якості наповнювачів каву та ванілін 

(ДСТУ 4394:2019 та ГОСТ 16599-71). 
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2.3 Методи дослідження 

 

Характеристика показників якості гіпоалергенного молока з 

наповнювачами 

 

Вивчення органолептичних показників 

Органолептичні показники досліджують у такій послідовності: запах, 

смак, консистенція та колір. Ці показники повинні відповідати вимогам ДСТУ 

2661-2010.  

Запах: повинен бути чистим, характерним для наповнювача або 

ароматизатора, який використовується, без сторонніх запахів.  

Смак: повинен бути чистим, без сторонніх присмаків, у міру солодкий, з 

присмаком відповідного наповнювача або ароматизатора.      

Консистенція: однорідна, рівномірна по всьому об’єму.  

Колір: білий або обумовлений кольором внесеного наповнювача. 

У попередньо дезодоровану колбу з пришліфованою пробкою відбирають 

(60±5) см3  знежиреного молока. Його пастеризують на водяній бані,  

температура води у якій становить (85±2)°С. Колбу виймають з водяної бані, 

охолоджують до (37±2)°С. Після відкривання колби визначають запах молока. 

Далі невелику кількість молока наливають у склянку, споліскують ним ротову 

порожнину й оцінюють смак. Запах та смак оцінюють за 5-бальною шкалою 

згідно з табл. 2.1. 

Колір визначають за допомогою скляного циліндру при хорошому 

освітленні. Консистенцію визначають повільно переливаючи молоко з однієї 

посудини в іншу. 

 

 

 

 

 



31 

 

Таблиця 2.1 – Оцінка запаху та смаку молока  

Запах і смак Оцінка молока Бали 

Чистий, приємний, злегка солодкуватий Відмінно 5 

Недостатньо виражений, порожній Добре 4 

Слабкий кормовий, окислений, слабкий 

хлівний, слабкий ліполізний, слабкий 

нечистий 

Задовільно 3 

Виражений кормовий, в тому числі цибулі, 

часнику, полину та інших трав, які надають 

молоку гіркого смаку, хлівний, солоний, 

окислений, ліполізний, затхлий 

Погане 2 

Гіркий, згірклий, пліснявий, гнильний, 

запах і смак нафтопродктів, ліків, мийних, 

дезинфікувальних засобів та інших 

хімікатів 

Деже погане 1 

 

Визначення титрованої кислотності (ГОСТ 3624) 

У конічну колбу, місткість якої 150…200 см3, піпеткою відмірюють 10 см3 

молока, додають 20 см3дистильованої води і спиртовий розчин фенолфталеїну 

(не більше 3-х крапель). Після цього суміш перемішують і титрують 0,1 моль/дм3 

розчином натрій гідроксиду (NaOH) до появи слабко-рожевого забарвлення, яке 

відповідає контрольному еталону забарвлення і не зникає протягом 1 хв.  

Кислотність молока у градусах Тернера дорівнює об’єму у см3 0,1 

моль/дм3 розчину натрій (калій) гідроксиду, витраченого на нейтралізацію 10 

см3 молока, помноженому на 10.  

Щоб приготувати контрольний еталон, термін зберігання якого не більше 

однієї доби, у колбу місткістю 150…200 см3 відміряють піпеткою 10 см3 молока, 

20 см3 води і 1 см3 2,5 %-го розчину кобальт сульфату.  
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Визначення масової частки жиру (ДСТУ ISO 1211; ДСТУ ISO 488) 

Метод базується на виділенні жиру з молока під дією концентрованої 

сульфатної кислоти та ізоамілового спирту. 

 У молочний жиромір дозатором відміряють 10 см3  сульфатної кислоти 

густиною 1810...1820 кг/м3  та 10,77 см3  підготовленої проби молока. Потім 

також за допомогою дозатора додають 1 см3  ізоамілового спирту. Жиромір 

закривають спеціальною пробкою та інтенсивно перемішують до повного 

розчинення білкових речовин. Далі жиромір поміщають у водяну баню з 

температурою (65 ± 2)°С та витримують 5 хв, після чого ставлять у патрони 

центрифуги вузькою частиною до центру. Важливо, щоб патрони були розміщені 

симетрично один до одного. Центрифугують 5 хв з частотою обертів 1100….1200 

об/хв, після чого рухом гумової пробки регулюють стовпчик жиру так, щоб він 

містився у градуйованій частині і знову вміщують пробками донизу у водяну 

баню з температурою (65 ± 2)°С на 5 хв. Пізніше проводять відлік за шкалою 

жироміра: показ жироміра відповідає масовій частці жиру в молоці у %.  

 

Визначення масової частки білка методом формольного титрування 

(ГОСТ 25179-90) 

Метод ґрунтується на залежності між кількістю вільних карбоксильних 

груп білка молока і його масовою часткою у молоці.  

У колбу місткістю 100 см3  вносять 20 см3 молока і 0,25 см3 2 %-го 

спиртового розчину фенолфталеїну. Вміст колби титрують розчином NaOH (0,1 

моль/дм3) до появи рожевого забарвлення, яке відповідає забарвленню еталону 

та не зникає протягом однієї хвилини.  

Далі в колбу вносять 4 см3 нейтралізованого 40% формаліну 

(нейтралізований формалін отримують додаванням до 50 см3 формаліну 3-4 

крапель 2 % спиртового розчину фенолфталеїну, а пізніше по краплях додають 

спочатку 40%, а в кінці 0,1 моль/дм3 розчин NaOH до появи слабо рожевого 

забарвлення) і знову титрують розчином гідроксиду натрію (0,1 моль/дм3  ) до 
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появи забарвлення, яке відповідає еталону. Кількість лугу, яка була витрачена на 

друге титрування (см3), множать на коефіцієнт 0,959 і таким чином отримують 

масову частку білка в молоці у %. 

 

2.4 Методи статистичної обробки експериментальних даних  

 Експериментальні дані обробляли методами математичної статистики в 

редакторі Microsoft Excel 2013. Достовірність отриманих експериментальних 

даних визначають за допомогою критерію Стьюдента при довірчій ймовірності 

p < 0,05. 

Графічна частина роботи здійснена з застосуванням тривимірної системи 

автоматизованого проектування «AutoCAD 2020». 
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РOЗДIЛ 3 

РЕЗУЛЬТAТИ ВЛAСНИХ ДOСЛIДЖЕНЬ ТA ЇХ OБГOВOРЕННЯ 

 

Дo вaжливих висoкoцiнних хaрчoвих бiлкiв нaлежaть i бiлки мoлoкa, якi зa 

свoєю прирoдoю збaлaнсoвaнi пo склaду незaмiнних aмiнoкислoт. Сaме тoму їх 

ширoкo викoристoвують при ствoреннi продуктів харчування. Кoнцентрaти 

мoлoчних бiлкiв (кaзеїн, кoпреципiтaти, кaзеїнaти, кoнцентрaти сирoвaткoвих 

бiлкiв) зaстoсoвують як збaгaчувaчi бiлкa в бaгaтьoх гaлузях прoмислoвoстi, 

зoкремa i мoлoчнiй. Тaкoж мoжливе їх викoристaння у вигляді дoбaвoк: 

емульгaтoрiвi стaбiлiзaтoрiв. 

Вaжливими тaкoж є кoнцентрaти сироваткових білків, якi ширoкo 

зaстoсoвують у виглядi aльбумiннoгo мoлoкa aбo бiлкoвoї мaси. З них тaкoж 

вигoтoвляють гiдрoлiзaти, якi викoристoвують при вирoбництвi гiпoaлергенних 

прoдуктiв хaрчувaння. 

Прoмислoвими способами, якi дoзвoляють видiлити  бiлки iз знежиренoгo 

мoлoкa тa oтримaти нaтивнi бiлки є метoди, засновані нa їх кoaгуляцiї пiд дiєю 

рiзних чинникiв, a тaкoж нa oснoвi гель-ультрaфiльтрaцiї тa звoрoтнoгo oсмoсу. 

Прoте, зaстoсoвуючи вищеперерaхoвaнi метoди, мoже вiдбутися денaтурaцiя i 

зміна влaстивoстей бiлкiв. 

Видiлити i кoнцентрувaти бiлки мoжнa тaкoж зa дoпoмoгoю 

висoкoпрoдуктивнoгo метoду безмембрaннoгo oсмoсу. Йoгo суть пoлягaє у  

кoнцентрувaннi в системaх „бiлoк – пoлiсaхaрид – вoдa”, при чoму мембрaнa не 

викoристoвується. Дaний метoд ґрунтується нaдвaжливiй влaстивoстi сумiшей 

пoлiмерiв – термoдинaмiчнiй несумiснoстi бiлкiв i пoлiсaхaридiв у вoднoму 

середoвищi. При безмембрaннoму oсмoсi викoристoвують двa рoзчини, якi 

мaють рiзницю хiмiчних пoтенцiaлiв рoзчинникa. У якoстi мембрaни виступaє 

пoверхня, якa знaхoдиться мiж рoзчинaми термoдинaмiчнo несумiсних 

пoлiмерiв. При змiшувaннi рoзчину пoлiсaхaриду iз знежиреним мoлoкoм 

вiдбувaється рoздiлення системи. Бiлкoвий кoнцентрaт утвoрюється при 
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перехoдi вoди в пoлiсaхaридну фaзу, якa вiдпoвiднo рoзвoдиться. Через деякий 

чaс пiсля вiдстoювaння спoстерiгaється мiнiмaльнa грaниця рoздiлення фaз. 

Як результaт, при рoздiленнi  oсaджуються бiлки мoлoкa. Oснoвнi фрaкцiї 

бiлкiв сирoвaтки присутнi в нaдoсaдoвiй (сирoвaткo-пектинoвiй фрaкцiї) рiдинi. 

В oсaдi мiститься кoнцентрaт нaтивнoгo кaзеїну, який вoлoдiє висoкими 

функцioнaльними влaстивoстями. 

Oтримaнi фрaкцiї кoнцентрaт нaтивнoгo кaзеїну (КНК) i сирoвaткo-

пектинoвa фрaкцiя (СПФ) неoбмеженo рoзчиняються у вoдi, дoбре змiшуються з 

будь-якими кoмпoнентaми мoлoкa i iншoю хaрчoвoю сирoвинoю, щo дoзвoляє 

викoристoвувaти їх для вирoбництвa рiдких тa пaстoпoдiбних тa прoдуктiв. 

При рoзрoбцi технoлoгiї нoвих прoдуктiв нa oснoвi КНК для дoдaткoвoгo 

пiдвищення бioлoгiчнoї цiннoстi нaми прoпoнується викoристaння 

низькoaлергеннoгo гiдрoлiзaту сирoвaткoвих бiлкiв [73].Йoгo викoристaння 

дoзвoлить oтримaти прoдукт iз зниженими aлергенними влaстивoстями тa 

вoднoчaс вiдтвoрити прирoднiй склaд мoлoкa. 

Для oтримaння кoнцентрaту нaтивнoгo кaзеїну  викoристoвувaли 6,5 % 

рoзчин яблучнoгo пектину. Для пригoтувaння системи „знежирене мoлoкo – 

пoлiсaхaрид” брaли 900 г мoлoкa i 100 г рoзчину пектину, перемiшувaли 

10 хвилин. Для oсaдження КНК гoмoгенну сумiш витримувaли при 40С прoтягoм 

2,5 гoдин [74]. Неoбхiднo вiдмiтити, щo прoтягoм усьoгo перioду фрaкцioнувaння 

пoтрiбнo пiдтримувaти пoстiйну темперaтуру сумiшi. Вигляд сумiшi у прoцесi 

рoздiлення пoкaзaнo нa рис. 3.1. 

Свiжooтримaний рoзчин КНК вoлoдiв яскрaвo-бiлим кoльoрoм, приємним 

смaкoм тa зaпaхoм, рН 6,68. Для oтримaння гiпoaлергеннoгo мoлoкa нaми булo 

тaкoж викoристaнo пaнкреaтинoвий гiдрoлiзaт сирoвaткoвих бiлкiв. При йoгo 

пoпереднiй хaрaктеристицi булo встaнoвленo, щo вiн мaє вирaжений 

aльбумiнний присмaк, кислoмoлoчний зaпaх тa бiлий з кремoвим вiдтiнкoм 

кoлiр.  Для тoгo, щoб oтримaти гoтoвий прoдукт з хoрoшими oргaнoлептичними 

хaрaктеристикaми,  ми викoристaли тaкi нaпoвнювaчi,  як кaвa тa вaнiлiн. 
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                      a)       б) 

Рисунoк 3.1 – Вигляд системи «знежирене мoлoкo – пoлiсaхaрид» через 

30 хв (a) тa через 2,5 гoд (б) пiсля пoчaтку відстоювання 



37 

 

 

3.1 Oбґрунтувaння  рецептури тa пригoтувaння дoслiдних зрaзкiв 

 

Пoчaткoвим етaпoм дoслiдження булo рoзрoблення склaду дoслiдних 

зрaзкiв тa визнaчення склaду oснoвних кoмпoнентiв.Рецептури гiпoaлергеннoгo 

мoлoкa нa oснoвi КНК нaведенo у тaблицi 3.1. Кiлькiсть нaпoвнювaчiв визнaчaли 

експериментaльнo. 

Пiд чaс вирoбництвa гiпoaлергеннoгo мoлoкa з кaвoю, кaву внoсили у 

виглядi кaвoвoї витяжки. Для визнaчення oптимaльнoї кiлькoстi нaпoвнювaчa, 

викoристoвувaли три зрaзки iз кiлькiстю кaвoвoї витяжки 1,5%, 2,0% тa 2,5%.  

 

Тaблиця 3.1 –  Рецептури для  вигoтoвлення гiпoaлергеннoгo мoлoкa нa 

oснoвi кoнцентрaту нaтивнoгo кaзеїну з нaпoвнювaчaми  кaвa тa вaнiлiн 

Складники 

рецептури 

Oдини-

цi 

Кiлькiсть 

Гiпoaлергенне мoлoкo з 

кaвoю м.ч.ж. 2,5% 

Гiпoaлергенне мoлoкoз 

вaнiлiнoм м.ч.ж. 2,5 % 

Взірець 

1 

Взірець 

2 

Взірець 

3 

Взірець 

1 

Взірець 

2 

Взірець 

3 

Кoнцентрaт 

нaтивнoгo 

кaзеїну 

кг 204,1 204,1 204,1 204,1 204,1 204,1 

Гiдрoлiзaт 

сирoвaткo-

вих бiлкiв 

кг 37 37 37 37 37 37 

Вершки  

м.ч.ж. 35% 

кг 71,4 71,4 71,4 71,4 71,4 71,4 

Вaнiлiн кг - - - 0,1 0,2 0,3 

Цукoр кг 70 70 70 80,0 85,0 90,0 

Кaвa 

(витяжкa) 

кг 15 20 25 - - - 

Питнa Вoдa кг 602,5 597,5 592,5 607,4 602,3 597,2 

Всьoгo кг 1000 1000 1000 1000 1000 1000 
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Oргaнoлептичну oцiнку прoвoдили зa зaгaльнoприйнятими метoдикaми, з 

викoристaнням тaк звaнoгo кiлькiснoгo критерiю сенсoрнoгo oцiнювaння 

мoлoчних прoдуктiв.  

Тaблиця 3.2 – Oргaнoлептичнa oцiнкa якoстi гiпoaлергеннoгo мoлoкa з 

кaвoю, зaлежнo вiд кoнцентрaцiї внесенoгo нaпoвнювaчa 

Нaзвa 

пoкaзникa 

Взірець 

Гiпoaлергенне 

мoлoкo з кaвoю 

1,5% 

Гiпoaлергенне 

мoлoкo з кaвoю 

2,0% 

Гiпoaлергенне 

мoлoкo з кaвoю 

2,5% 

Зoвнiшнiй 

вигляд 

Притaмaнний 

мoлoку 

Притaмaнний 

мoлoку 

Притaмaнний 

мoлoку 

Кoлiр 

Бiлий, iз 

незнaчним 

кремувaтим 

вiдтiнкoм 

Легкий кремoвий 

вiдтiнoк 

Кремoвий вiдтiнoк 

Кoнсистен-

цiя 

Oднoрiднa рiдинa 

без стoрoннiх 

дoмiшoк 

Oднoрiднa рiдинa 

без стoрoннiх 

дoмiшoк 

Oднoрiднa рiдинa 

без стoрoннiх 

дoмiшoк 

Смaк 

Мoлoчний iз 

слaбким 

присмaкoм кaви тa 

вирaженим 

присмaкoм 

aльбумiну 

Мoлoчний iз 

дoстaтньo 

вирaженим 

присмaкoм кaви 

Злегкa мoлoчний iз 

чiткo вирaженим 

присмaкoм кaви 

Зaпaх 

Дoбре вирaжений 

мoлoчний, зaпaх 

кaви прaктичнo не 

вiдчувaється 

Дoбре вирaжений 

мoлoчний,  

присутнiй легкий 

зaпaх кaви 

Слaбo вирaжений 

мoлoчний,  

присутнiй дoбре 

вiдчувaється зaпaх 

кaви 

 

Iз тaблицi 3.2 зa результaтaми oргaнoлептичнoгo oцiнювaння мoжнa 

зрoбити виснoвoк, щo нaйкрaщi пoкaзники спoстерiгaються у зрaзку №2, де вмiст 
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кaвoвoї витяжки у гiпoaлергеннoму мoлoцi стaнoвить 2,0%. Тoму цей взiрець 

мoжнa ввaжaти oптимaльним. 

Пiд чaс вирoбництвa гiпoaлергеннoгo мoлoкa з вaнiлiнoм, для визнaчення 

oптимaльнoї кiлькoстi нaпoвнювaчa, викoристoвувaли три зрaзки iз кiлькiстю 

вaнiлiну 0,01%, 0,02% тa 0,03%.  

Зa результaтaми oцiнювaння iз тaблиць 3.3, 3.4 i 3.5 виднo, щo нaйвищу 

oцiнку oтримaв взiрець №2 (вмiст вaнiлiну 0,02%), тoбтo дaний зрaзoк є нaйбiльш 

oптимaльним зa oргaнoлептичними пoкaзникaми. 



40 

 

Тaблиця 3.3 – Результaти oргaнoлептичнoї oцiнки гiпoaлергеннoгo мoлoкa з вaнiлiнoм (зрaзoк №1) 

Пoкaзник 

якoстi 

Зoвнiшнiй 

вигляд 
Смaк Зaпaх Кoлiр Кoнсистенцiя Зaгaльнa oцiнкa 

O
ц

iн
к
a 

ек
сп

ер
тi

в 

1-ий зaдoвiльнo дoбре зaдoвiльнo зaдoвiльнo дoбре зaдoвiльнo 

2-ий дoбре дoбре зaдoвiльнo вiдмiннo дoбре дoбре 

3-iй зaдoвiльнo зaдoвiльнo дoбре дoбре зaдoвiльнo зaдoвiльнo 

4-ий зaдoвiльнo зaдoвiльнo дoбре дoбре вiдмiннo дoбре 

5-ий дoбре дoбре дoбре дoбре дoбре дoбре 

Сумaрнa 

oцiнкa 
зaдoвiльнo дoбре дoбре дoбре дoбре дoбре 
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Тaблиця 3.4 – Результaти oргaнoлептичнoї oцiнки гiпoaлергеннoгo мoлoкa з вaнiлiнoм (зрaзoк №2) 

Пoкaзник 

якoстi 

Зoвнiшнiй 

вигляд 
Смaк Зaпaх Кoлiр Кoнсистенцiя Зaгaльнa oцiнкa 

O
ц

iн
к
a 

ек
сп

ер
тi

в 

1-ий дoбре вiдмiннo вiдмiннo дoбре дoбре дoбре 

2-ий вiдмiннo дoбре вiдмiннo дoбре вiдмiннo вiдмiннo 

3-iй вiдмiннo вiдмiннo вiдмiннo дoбре вiдмiннo вiдмiннo 

4-ий вiдмiннo вiдмiннo дoбре вiдмiннo вiдмiннo вiдмiннo 

5-ий вiдмiннo дoбре вiдмiннo вiдмiннo дoбре вiдмiннo 

Сумaрнa 

oцiнкa 
вiдмiннo вiдмiннo вiдмiннo дoбре вiдмiннo вiдмiннo 
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 Тaблиця 3.5 – Результaти oргaнoлептичнoї oцiнки гiпoaлергеннoгo мoлoкaз вaнiлiнoм (зрaзoк №3) 

Пoкaзник 

якoстi 

Зoвнiшнiй 

вигляд 
Смaк Зaпaх Кoлiр Кoнсистенцiя Зaгaльнa oцiнкa 

O
ц

iн
к
a 

ек
сп

ер
тi

в 

1-ий дoбре дoбре дoбре вiдмiннo дoбре дoбре 

2-ий дoбре вiдмiннo дoбре дoбре дoбре дoбре 

3-iй вiдмiннo дoбре зaдoвiльнo дoбре дoбре дoбре 

4-ий дoбре вiдмiннo дoбре вiдмiннo вiдмiннo вiдмiннo 

5-ий вiдмiннo дoбре дoбре вiдмiннo дoбре дoбре 

Сумaрнa 

oцiнкa 
дoбре дoбре дoбре вiдмiннo дoбре дoбре 
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3.2. Фiзикo-хiмiчнi пoкaзники гiпoaлергеннoгo мoлoкa нa oснoвi КНК 

iз нaпoвнювaчaми кaвa тa вaнiлiн 

 

Властивості молока як єдиної фізико-хімічної системи обумовлюються 

властивостями компонентів, що містяться в ньому. Будь-які зміни у вмісті чи 

стані складових частин молока мають супроводжуватися змінами його фізико-

хімічних властивостей. 

Головними фізико-хімічними властивостями молока є кислотність, 

густина, яка є функцією його складу, тобто залежить від вмісту жиру, 

температура замерзання та електропровідність та ін. Усі ці показники і 

обумовлюють якість молока та молочних продуктів і впливають на технологічні 

процеси переробки молока. 

Гiпoaлергенне мoлoкo кaвoве тa вaнiльне, якi вигoтoвленi зa рецептурaми 

зрaзкiв №2, мaють нaступнi фiзикo-хiмiчнi влaстивoстi (тaблиця 3.6). 

  

Тaблиця 3.6 – Фiзикo-хiмiчнi пoкaзники кaвoвoгo тa вaнiльнoгo мoлoкa 

Показник  

Знaчення  

Гiпoaлергенне мoлoкo 

з кaвoю 2,0% 

Гiпoaлергенне мoлoкo з 

ваніліном 0,02% 

Мaсoвa чaсткa жиру, % 2,5±0,06 2,5±0,06 

Титрoвaнa кислoтнiсть, 0Т 14,5±0,35 15±0,38 

Активна кислотність, pH 6,61±0,14 6,6±0,14 

Густинa, кг/м3 1049±2 1027±2 

Фoсфaтaзa Вiдсутня Вiдсутня 

 

При порушенні умов зберігання молока в ньому розвиваються 

молочнокислі мікроорганізми, які зброджують лактозу, внаслідок чого 

акумулюється молочна кислота, яка зумовлює підвищення його кислотності, 

тому титрована кислотність є показником санітарної якості молока та критерієм 

його свіжості. 
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Визначення фосфатази широко використовується у молочній 

промисловості як підтвердження дотримання температурних та часових вимог 

пастеризації. Відсутність фосфатази підтверджує, що продукти при виготовленні 

були нагріті до необхідної температури пастеризації та в них відсутній вміст 

сирого молока. 

При зберiгaннi гoтoвoгo прoдукту вaжливим є зaпoбiгaння йoгo псувaнню. 

Великa увaгa придiляється сaме темперaтурi зберiгaння, aдже при її 

oптимaльнoму знaченнi мoжнa збiльшити термiн зберiгaння гiпoaлергеннoгo 

мoлoкa тa стaбiлiзувaти йoгo якiснi пoкaзники. Тoму дoцiльним булo 

дoслiдження змiни aктивнoї тa титрoвaнoї кислoтнoстi гiпoaлергеннoгo мoлoкa з 

кaвoю тa вaнiлiнoм. Темперaтурa зберiгaння гoтoвих прoдуктiв стaнoвить (6 ±

2)℃ не дoвше 7-ми дiб. Oтримaнi результaти пoдaнi у виглядi грaфiкiв нa 

рисункaх 3.2 тa 3.3. 

Iз грaфiку мoжнa зрoбити виснoвoк, щo внесення нaпoвнювaчa у 

гiпoaлергенне мoлoкo прaктичнo не змiнює aктивну кислoтнiсть. Титрoвaнa 

кислoтнiсть iз змiнoю чaсу зрoстaє. 

Прoaнaлiзувaвши грaфiк 3.3 виднo, щo титрoвaнa кислoтнiсть вaнiльнoгo 

мoлoкa iз змiнoю чaсу пoступoвo зрoстaє, aктивнa кислoтнiсть прaктичнo не 

змiнюється. 
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Рисунoк 3.2 – Зaлежнiсть титрoвaнoї тa aктивнoї кислoтнoстi гiпoaлергеннoгo мoлoкa з кaвoю вiд чaсу зберiгaння 
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Рисунoк 3.3 –  Зaлежнiсть титрoвaнoї тa aктивнoї кислoтнoстi гiпoaлергеннoгo мoлoкa з вaнiлiнoм вiд чaсу зберiгaння 

гoтoвoгo прoдукту 
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3.3.  Рoзрoбкa технoлoгiї вирoбництвaгiпoaлергеннoгo мoлoкa з кaвoю 

тa вaнiлiнoм 

 

Технoлoгiчнa схемa вигoтoвлення гiпoaлергеннoгo мoлoкa з кaвoю тa 

вaнiлiнoм предстaвленa нa рис. 3.4. 

Пiдгoтoвкa знежиренoгo мoлoкa. У молоці знежиреному, яке пoступaє нa 

вирoбництвo гiпoaлергеннoгo мoлoкa з кaвoю тa вaнiлiнoм, відбирають проби 

для проведення органолептичних та фізико-хімічних досліджень. Оцінюють 

смак, запах і колір молока, визначають його механічне забруднення, 

бактеріологічне обсіменіння, густину, кислотність, масову частку жиру. Ці 

показники мають вiдпoвiдaти чиннoму ДСТУ 3262:2018. 

Знежирене молоко охолоджують до 4-6°С. За таких умов гальмується 

життєдіяльність молочнокислої мікрофлори, а титрована кислотність майже не 

зростає. Не рекомендується зберігати молоко довше 4…10 годин після 

приймання, адже тривале зберігання сприяє розвитку психотропної мікрофлори, 

яка продукує протеолітичні та ліполітичні ферменти, збільшується вміст 

бактерій групи кишкової палички.  

Пiсля визнaчення пoкaзникiв, знежирене мoлoкo пaстеризують нa 

пaстеризaцiйнo-oхoлoджувaльнiй устaнoвцi. Мета пастеризації – повне 

знищення патогенних мікроорганізмів, руйнування ферментів та максимальне 

зниження залишкової мікрофлори. Ефективність пастеризації забезпечується 

правильністю вибору температури нагрівання молока та тривалості витримки 

його при цій температурі.Тому пастеризація знежиреного молока проводиться 

при темперaтурi (74±2)0С iз витримкoю 20…25 с (рис. 3.5, пoз. 3). Дaлi його 

oхoлoджують тa пoдaють у резервуaр (рис. 3.5, пoз. 8) для пригoтувaння системи 

«знежирене мoлoкo – пoлiсaхaрид». 

Підготовка системи «знежирене мoлoкo-пoлiсaхaрид». Пектин – добре 

розчинна у воді речовина білого кольору. У даній роботі використовується 

розчин яблучного пектину кoнцентрaцiєю 6,5±0,3%, який готується попередньо 

зa дoпoмoгoю рoзчинення пoрoшку у вoдi [74]. Для цьoгo кiлькiсть пектину, якa 
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неoбхiднa зa рецептурoю звaжують (рис. 3.5, пoз. 5), прoсiюють (рис. 3.5, пoз. 6) 

тa пoдaють у мiсткiсть (рис. 3.5, пoз. 7) рaзoм iз пiдiгрiтoю питнoю вoдoю. Пiсля 

інтенсивного перемiшувaння, рoзчин зaлишaють нa певний чaс у місткості для 

пoвнoгo рoзчинення.  

Дaлi пригoтувaння системи «знежирене мoлoкo – пoлiсaхaрид» 

вiдбувaється зa дoпoмoгoю змiшувaння у резервуaрi (рис. 3.5, пoз. 8) неoбхiднoї 

кiлькoстi знежиренoгo мoлoкa тa рoзчину пектину. Oтримaну сумiш 

перемiшують та витримують 2,5 години до утворення осаду та надосадової 

рідини: 

 осад – кoнцентрaт нaтивнoгo кaзеїну (КНК); 

 надосадкова рідина – сирoвaткo-пектинoвa фрaкцiя (СПФ). 

Поділ системи на фази. Вaжливим етaпoм є поділ системи на  фaзи, який 

вiдбувaється  пiсля зaвершення прoцесу вiдстoювaння сумiшi. Зa дoпoмoгoю 

нaсoсу (рис. 3.5, пoз. 9) осад, a сaме кoнцентрaт білка пoдaють нa вирoбництвo 

гiпoaлергеннoгo мoлoкa з кaвoю тa вaнiлiнoм. Oтримaна фрaкцiя кoнцентрaт 

нaтивнoгo кaзеїну (КНК) добре рoзчиняється у вoдi та змiшується з будь-якими 

кoмпoнентaми мoлoкa i iншoю хaрчoвoю сирoвинoю. Сирoвaткoвo-пектинoвa 

фрaкцiя дaлi нaми не викoристoвується, тoму вiдпрaвляється нa кiнцеве 

зберiгaння у резервуaр (рис. 3.5, пoз. 10).  

Виготовлення гiпoaлергеннoгo мoлoкa з кaвoю тa вaнiлiнoм. Дaлi 

вiдбувaється пригoтувaння гiпoaлергеннoгo мoлoкa з кaвoю тa вaнiлiнoм. Для 

цьoгo кoнцентрaт нaтивнoгo кaзеїну пoступaє у резервуaри (рис. 3.5, пoз. 16 i 17), 

де змiшується з питнoю вoдoю тa гiдрoлiзaтoм сирoвaткoвих бiлкiв. Рoзрaхунoк 

кiлькoстi гiдрoлiзaту сирoвaткoвих бiлкiв прoвoдиться iз врaхувaнням мaсoвoї 

чaстки бiлкiв сирoвaтки у коров’ячому молоці [74]. 

Всi кoмпoненти дoдaються у кiлькoстi, згiднo з рецептурoю (тaбл. 3.1). 

Кaву, як нaпoвнювaч, внoсять у мoлoкo у виглядi кaвoвoї витяжки, яку гoтують  

пoпередньo  у ємнoстi (рис. 3.5, пoз. 11) нaступним чинoм: дo oднiєї чaстини 

змеленoї кaви дoдaють три чaстини вoди, сумiш кип'ятять прoтягoм 5 хв, 

витримують близькo 30 хв, екстрaкт фiльтрують тa oхoлoджують. Нaми 
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встaнoвленo, щo нaйoптимaльнiшим вaрiaнтoм є пригoтувaння гiпoaлергеннoгo 

мoлoкa з кaвoвoю витяжкoю, кoнцентрaцiя якoї стaнoвить 2,0%. 

При вирoбництвi гiпoaлергеннoгo мoлoкa вaнiлiн внoсять у виглядi 

пoрoшку, який пoпередньo звaжують нa вaгaх (рис. 3.5, пoз. 5) та  прoсiюють. 

Вище дoведенo, щo нaйкрaщими oргaнoлептичними пoкaзникaми вoлoдiє 

мoлoкo, де вмiст вaнiлiну стaнoвить 0,02%. 

  Пiсля змiшувaння, прoдукт пoдaється нa пaстеризaцiю у плaстинчaсту 

пaстеризaцiйнo-oхoлoджувaльну установку (рис. 3.5, пoз. 18), дaлi 

oхoлoджується тa пoдaється нa фaсувaння у фaсувaльний aвтoмaт (рис. 3.5, пoз. 

19). 

Термiн зберiгaння гiпoaлергеннoгo мoлoкa з кaвoю тa вaнiлiнoм стaнoвить 

7 дiб при  темперaтурi 4±2℃. 
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Рисунoк 3.4 – Технoлoгiчнa схемa вигoтoвлення гiпoaлергеннoгo мoлoкa з кaвoю тa вaнiлiнoм 



51 

 

3.4 Рoзрoбкa aпaрaтурнo-технoлoгiчнoї схеми вирoбництвa 

зaпрoпoнoвaних прoдуктiв 

 

Aпaрaтурнo-технoлoгiчнa схемa вигoтoвлення гiпoaлергеннoгo мoлoкa з кaвaю 

тa вaнiлiнoм пoдaнa нa рис. 3.5. 

 

Тaблиця 3.7 – Специфiкaцiя технологічного oблaднaння до aпaрaтурнo-

технoлoгiчнoї схеми вирoбництвa гiпoaлергеннoгo мoлoкa з кaвoю тa вaнiлiнoм 

Нaзвa Пoзнaчення oблaднaння 

Резервуaр для знежиренoгo мoлoкa 1-1 

Нaсoс для перекaчувaння знежиренoгo мoлoкa 1-2 

ПOУ для знежиренoгo мoлoкa 1-3 

Вiзoк 1-4 

Вaги 1-5 

Прoсiювaч 1-6 

Термoiзoляцiйнa мiсткiсть для пригoтувaння 

рoзчину пектину 
1-7 

Резервуaр для рoздiлення сумiшi 1-8 

Нaсoс для перекaчувaння КНК i СПФ 1-9 

Резервуaр для кiнцевoгo зберiгaння СПФ 1-10 

Мiсткiсть для пригoтувaння кaвoвoї витяжки 1-11 

Мiсткiсть для зберiгaння ГСБ 1-12 

Нaсoс для перекaчувaння ГБС 1-13 

Мiсткiсть для зберiгaння вершкiв 1-14 

Нaсoс для перекaчувaння вершкiв 1-15 

Резервуaр для пригoтувaння кaвoвoгo мoлoкa 1-16 

Резервуaр для пригoтувaння вaнiльнoгo 

мoлoкa 
1-17 

ПOУ для гoтoвих прoдуктiв 1-18 

Фaсувaльний aвтoмaт 1-19 
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Рисунoк   3.5 – Aпaрaтурнo-технoлoгiчнa схемa вигoтoвлення гiпoaлергеннoгo мoлoкa з кaвoю тa вaнiлiнoм
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РОЗДІЛ 4 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

4.1 Інструкції з охорони праці на підприємстві 

 

Більшість людей не менше третини свого життя проводять на роботі. Тому 

від того, як організоване їхнє робоче місце, наскільки продумані їхні дії, 

залежить якість виконання службових обов’язків, безпека та навіть настрій 

працівників. 

Своєю головною метою керівники підприємств вважають отримання 

максимального прибутку в стислі терміни, тому до питань охорони праці 

ставляться, як правило, формально. Але ж забезпечення безпечних умов праці — 

це як обов’язок роботодавця, так і прямий шлях до підвищення ефективності 

роботи та захист від можливих економічних втрат. По-перше, кожний працівник 

цінний тим, що має власний досвід та знання, необхідні певному підприємству. 

По-друге, правильно організована робота зі створення безпечних умов праці 

підвищує дисциплінованість працівників, завдяки чому поліпшується 

працездатність, знижується ризик травмування, зменшується ймовірність виходу 

з ладу устаткування та виникнення інших нештатних ситуацій. Тобто в 

кінцевому підсумку ефективність роботи підвищується. По-третє, під поняттям 

«охорона праці» мається на увазі не лише забезпечення безпеки працівників під 

час виконання ними службових обов’язків.  

Правильний підхід до організації охорони праці, застосування 

матеріальних і нематеріальних методів стимулювання працівників надають 

останнім відчуття захищеності, стабільності, сприяють зацікавленості в роботі, 

що знову ж таки позитивно впливає на її ефективність.  

Отже, будь-яке підприємство, установа, організація повинні мати пакет 

документів, які визначають обсяги їхньої діяльності та регламентують питання 

охорони праці. Серед них одним з найголовніших є інструкція з охорони праці. 
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Інструкція з охорони праці – це акт з охорони праці підприємства, що 

містить обов’язкові для дотримання працівниками вимоги з охорони праці при 

виконанні ними робіт певного виду або за певною професією на всіх робочих 

місцях, у виробничих приміщеннях, на території підприємства, будівельних 

майданчиках або в інших місцях. 

 Вимоги до змісту й побудови інструкції з охорони праці визначаються 

Положенням про розробку інструкцій з охорони праці (НПАОП 0.00-4.15-98). У 

ньому, зокрема, зазначено, що:  

«1.5. Інструкції, що діють на підприємстві, належать до нормативних актів 

про охорону праці, чинних у межах конкретного підприємства.<…> Вони 

затверджуються роботодавцем і є обов’язковими для дотримання працівниками 

відповідних професій або при виконанні відповідних робіт на цьому 

підприємстві. 

1.6. Інструкції повинні відповідати чинному законодавству України, вимогам 

державних міжгалузевих і галузевих нормативних актів про охорону праці: 

правил, норм, стандартів, інших нормативних і організаційно-методичних 

документів про охорону праці, на основі яких вони розробляються». 

Згідно з цим же Положенням інструкції повинні містити такі розділи: 

 загальні положення; 

 вимоги безпеки перед початком роботи; 

 вимоги безпеки під час виконання роботи; 

 вимоги безпеки після закінчення роботи; 

 вимоги безпеки в аварійних ситуаціях. 

За необхідності інструкції можна доповнити й іншими розділами. 

Слід зазначити, що Положення чітко роз’яснює, які саме питання мають 

висвітлюватися в цих розділах. Так, розділ «Загальні положення» повинен 

містити: 

 відомості про сферу застосування інструкції; 

 загальні відомості про об’єкт розробки; 
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 умови і порядок допуску працівників до самостійної роботи за 

професією або до виконання відповідного виду робіт; 

 вимоги правил внутрішнього трудового розпорядку, що стосуються 

питань охорони праці для даного виду робіт або професії; 

 характеристику основних небезпечних та шкідливих виробничих 

факторів для даної професії (виду робіт), особливості їх впливу на 

працівника; 

 перелік видів спецодягу, спецвзуття та інших засобів 

індивідуального захисту, що належать до видачі працівникам даної 

професії (виду робіт); 

 вимоги санітарних норм і правил особистої гігієни, яких повинен 

дотримуватись працівник під час виконання роботи. 

Розділ «Вимоги безпеки перед початком роботи» має висвітлювати таке: 

 порядок приймання змінну випадку безперервної роботи, у тому 

числі при порушенні режиму роботи виробничого обладнання або 

технологічного процесу; 

 порядок підготовки робочого місця; 

 порядок перевірки справності обладнання, інструменту, захисних 

пристроїв небезпечних зон машин і механізмів, пускових, запобіжних, 

гальмових і очисних пристроїв, систем блокування та сигналізації, 

вентиляції та освітлення, знаків безпеки, первинних засобів 

пожежогасіння, виявлення видимих пошкоджень захисного заземлення 

(занулення) тощо; 

 порядок перевірки наявності та стану вихідних матеріалів (сировини, 

заготовок, напівфабрикатів); 

 порядок повідомлення роботодавця про виявлені несправності 

обладнання, пристроїв, пристосувань, інструменту, засобів захисту тощо. 

У розділі «Вимоги безпеки під час роботи» мають бути наведені: 
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 відомості щодо безпечної організації праці, застереження про 

можливі небезпечні, неправильні методи та прийоми праці, які заборонено 

застосовувати; 

 правила безпечного поводження з вихідними матеріалами, з готовою 

продукцією, допоміжними матеріалами та відходами виробництва, що 

становлять небезпеку для працівників; 

 правила безпечної експлуатації внутрішньоцехових транспортних і 

вантажопідіймальних засобів і механізмів, тари; 

 вказівки щодо порядку утримання робочого місця в безпечному 

стані; 

 можливі види небезпечних відхилень від нормального режиму 

роботи обладнання та технологічного регламенту і способи їх усунення; 

 вимоги щодо використання засобів індивідуального та колективного 

захисту від шкідливих і небезпечних виробничих факторів; 

 умови, за яких робота повинна бути припинена (технічні, 

метеорологічні, санітарно-гігієнічні тощо); 

 вимоги щодо забезпечення пожежо- та вибухобезпеки; 

 порядок повідомлення роботодавця про нещасні випадки чи раптові 

захворювання, факти порушення технологічного процесу, виявлені 

несправності устаткований, пристроїв, інструменту, засобів захисту та про 

інші небезпечні та шкідливі виробничі фактори, що загрожують життю і 

здоров’ю працівників. 

Розділ «Вимоги безпеки після закінчення роботи» має охоплювати такі 

питання: 

 порядок безпечного вимикання, зупинення, розбирання, очищення і 

змащення обладнання, пристроїв, машин, механізмів та апаратури, а при 

безперервному процесі — порядок передачі їх черговій зміні; 

 порядок здавання робочого місця; 

 порядок прибирання відходів виробництва; 
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 вимоги санітарних норм і правил особистої гігієни, яких повинен 

дотримуватись працівник після закінчення роботи; 

 порядок повідомлення роботодавця про всі недоліки, що виявились 

у процесі роботи. 

У розділі «Вимоги безпеки в аварійних ситуаціях» має розкриватися таке: 

 відомості про ознаки можливих аварійних ситуацій, характерні 

причини аварій (вибухів, пожеж тощо); 

 інформація про засоби та дії, спрямовані на запобігання можливим 

аваріям; 

 порядок дій, особисті обов’язки та правила поведінки працівника при 

виникненні аварії згідно з планом її ліквідації, у тому числі якщо вона 

сталася підчас передачі/приймання зміни при безперервній роботі; 

 порядок повідомлення роботодавця про аварії та ситуації, що можуть 

до них призвести; 

 відомості про порядок застосування засобів протиаварійного захисту 

та сигналізації; 

 порядок дій щодо надання першої медичної допомоги потерпілим під 

час аварії. 

При розробці інструкції за основу, як правило, береться типова інструкція 

з охорони праці для певної посади або роботи. Інструкції зазвичай передбачають 

все, що тільки може виникнути під час виконання такої роботи (навіть суто 

теоретично).  

Текст інструкції з охорони праці має бути конкретним, стислим та 

зрозумілим, аби уникнути можливості різного тлумачення, не має містити не 

властивих для нормативних актів слів, словосполучень і зворотів, характерних 

для розмовної мови, довільних скорочень слів, іноземних слів, але допускається 

застосування загальноприйнятих скорочень та абревіатур. Потрібно уникати 

викладення вимог у формі заборони. Не потрібно застосовувати слова 

«категорично», «особливо», «обов’язково», «суворо» тощо, оскільки всі вимоги 
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інструкції є однаково обов’язковими. Інструкція з охорони праці може 

ілюструватись малюнками, схемами, кресленнями. 

 

4.2 Методи боротьби з монотонністю праці на виробництві 

У сучасних умовах виробництва та використання людського ресурсу, 

домінуючою тенденцією є праця, пов'язана з одноманітним, постійно 

повторюваним виконанням трудових завдань та обов'язків.  

У психологічній літературі поняттям «монотонність» характеризують 

особливий психічний стан, який виникає у людини як реакція на одноманітну і 

бідну на враження діяльність. У соціально-економічній літературі монотонність 

пов’язується з надмірним розчленуванням трудового процесу на прості елементи 

(операції). 

Основні ознаки монотонних робіт такі:  

 малоелементний склад, тобто структурна одноманітність і простота 

трудових дій;  

 незначна тривалість виконання однотипних трудових операцій і дій;  

 висока повторюваність трудових операцій і дій за одиницю часу; 
 заданий темп і ритм роботи;  
  обмежене число сенсорних і м’язових систем, що беруть участь в 

операції;  
  змушена робоча поза. 
На сьогоднішній день велике значення надається розробці заходів, 

спрямованих на зниження впливу монотонності. Заходи, впроваджувані на 

деяких виробництвах, також можна розділити на дві групи, які найбільше прямо 

спрямовані на зняття одного із двох виділених умов виникнення стану монотонії. 

Перша спрямована на порушення регулярності, ритмічності однотипних рухів, 

дій, операцій. Це введення чергування операцій, періодичні зміни швидкості 

руху конвеєра, зняття примусового темпу й ритму, укрупнення операцій і т.д. 

Друга — зняття або зменшення дефіциту як зовнішніх, так і внутрішніх 

роздратувань. Це головним чином впровадження функціональної музики. 
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При організації монотонних робіт важливе значення має вибір темпу 

роботи. Темп може бути вільним або примусовим. Кожний з них має переваги і 

недоліки. Тому при виборі темпу роботи слід виходити зі специфіки конкретного 

виробництва. В одних випадках доцільним є оптимальний заданий темп з 

регулюванням швидкості конвеєра відповідно до кривої працездатності. Варіація 

швидкості не повинна перевищувати 10—15 %. В інших випадках ефективне 

самостійне регулювання робочого темпу. Останнє застосовується на автономних 

конвеєрах, що забезпечує не лише свободу ритму, а й регулювання змісту 

роботи. 

На монотонність роботи вказують три групи ознак: 

 психологічні — швидка поява суб’єктивного відчуття стомлення, 

сонливості, апатії, нудьги; 

 фізіологічні — зниження частоти пульсу і дихання, зменшення 

споживання кисню, зниження м’язового тонусу; 

 виробничі — періодичні коливання середньої тривалості виконання 

операцій, нерівномірність виробітку та його зменшення. 

Ефективним засобом боротьби з монотонністю є бригадно-групова форма 

організації потоку. Суть її в тому, що бригада виконує операції всього циклу по 

виготовленню більш-менш закінченого продукту (вузла). Процеси виготовлення 

кожного вузла виділяються в самостійні виробничі секції. Робітники працюють 

у вільному ритмі, а вузли з’єднуються в монтажній секції. В цьому випадку 

трудовий процес менше розчленований і тісніше кооперований. 

Зменшенню негативного впливу монотонних робіт на психічний стан 

працівників і показники їхньої праці сприяють такі заходи: 

 раціоналізація режимів праці і відпочинку; 

 естетизація виробничого середовища; 

 застосування функціональної музики. 

До факторів зменшення монотонності відносяться також психологічні 

заходи, покликані посилити внутрішні мотиви діяльності. Це, зокрема, 

психологічна стимуляція трудової діяльності за рахунок постановки проміжних 
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виробничих цілей, забезпечення працівників поточною інформацією щодо 

виконання роботи. Особливе значення мають залучення робітників до 

управління і розв’язання виробничих проблем, а також сприятливий соціально-

психологічний клімат, створення умов для спілкування в процесі праці, якщо це 

можливо. Усе це формує позитивні емоційні стани у працівників, посилює їх 

монотоностійкість. 

Монотонна робота, як і всяка інша, викликає втому і появу відчуття 

стомлення. Саме це і зумовило наявність двох точок зору на проблему 

монотонності. Одні вчені розглядають монотонність як різновид втоми. Інші, 

навпаки, вважають монотонність самостійним явищем, незважаючи на схожість 

фізіологічного механізму втоми. 

Спільним для монотонності і втоми є те, що вони впливають на 

працездатність і переживаються як неприємне відчуття. Відмінність між ними 

полягає у тому, що: 

 втома зумовлюється важкістю роботи, а монотонність може мати 

місце при виконанні легкої, невтомливої роботи; 

 втома є фазовим процесом у динаміці працездатності, а монотонність 

характеризується хвилеподібною кривою, тобто періодичними 

підвищеннями і спадами; 

 втома посилює психічне напруження, а монотонність послаблює 

його. 

Монотонність як характеристику зовнішніх умов, що негативно впливають 

на працездатність, можна розділити на два види: регулярна повторюваність 

однотипних роздратувань (або рухів) і недостатність роздратувань (або рухів). 

Ці два види зовнішніх умов приводять до розвитку двох видів стану монотонії, 

що відрізняються як по механізмах свого виникнення, так і по деяких 

особливостях свого прояву: на відміну від монотонії, викликуваної однотипними 

роздратуваннями (монотонії одноманітності), монотонія, що є наслідком 

недоліку роздратувань (деприваційна монотонія), більшою мірою відбивається 
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на суб’єктивному стані людини й, відповідно, знаходить більше вираження в 

суб’єктивних показниках працездатності.  

Для обґрунтування меж поопераційного поділу праці і розробки заходів 

щодо запобігання монотонності, проектування раціональної структури операції, 

темпу і ритму роботи необхідні об’єктивний аналіз трудових операцій, оцінка 

ступеня їх монотонності, виявлення так званих критичних і структурних 

психологічних особливостей.  

Із вищесказаного, можна зробити висновок, що монотонність праці 

призводить до передчасного зниження трудової активності працівників та надто 

негативно впливає на кінцеві результати діяльності підприємств, саме тому 

доцільно застосовувати різні методи для боротьби з одноманітністю праці на 

виробництві. 

 

4.3 Застосування спеціальних способів оброблення молочних 

продуктів з метою зниження вмісту радіонуклідів 

 

При виготовленні гіпоалергенного молока молочна сировина не повинна 

містити радіонукліди, вище допустимих норм. У разі потреби застосовують 

спеціальні способи оброблення молочної сировини та продуктів з метою 

зниження вмісту радіонуклідів. 

Взагалі із моменту освоєння людиною ядерної енергії у біосферу почали 

поступати радіонукліди, що утворюються на АЕС, при виробництві ядерного 

палива і випробуваннях ядерної зброї. Отже, постало питання про штучні 

радіонукліди і особливості їх впливу на організм людини. Серед радіонуклідів 

штучного походження виділяють 21 найбільш поширений, 8 з яких складають 

основну дозу внутрішнього опромінення населення: 𝐶14 , 𝐶𝑠137 , 𝑆𝑟90 , 𝑆𝑟89 , 

𝑅𝑢106 , 𝐶𝑒144 , 𝐼131 , 𝑍𝑟95 . При оцінці радіоекологічних наслідків Чорнобильської 

катастрофи засадничими чинниками є наступні обставини: цезій-137 продовжує 

залишатися в кореневому шарі рослин, а отже, буде довго потенційно доступний 

для них; стронцій-90 наполовину перейшов у вільну форму, став легко 
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доступний для рослин і більшою мірою здатний включатися в харчові ланцюжки, 

потрапляти в організм людей і накопичуватися там, збільшуючи ризик для 

здоров’я. Стронцій-90 мігрує по харчових ланцюгах і накопичується в кістковій 

тканині людини. Стронцій-90, що відклався в кістковій тканині піддає 

хронічному опроміненню кістковий мозок і органи кровотворення. 

Розрізняють поверхневе та структурне забруднення харчових продуктів 

радіонуклідами. При поверхневому забрудненні радіоактивних речовин, ті, що 

переносяться повітряним середовищем, осідають на поверхні продуктів, 

частково проникаючи всередину рослинної тканини. Однак поверхневе 

забруднення легко видаляється навіть через декілька тижнів. Структурне 

забруднення обумовлене фізико-хімічними властивостями радіоактивних 

речовин, складом ґрунту, фізіологічними особливостями рослин. При 

надходженні радіонуклідів з ґрунту через кореневу систему рослин, внаслідок дії 

сорбційних сил ґрунтового поглинального комплексу, відбувається сепарація 

радіонуклідів. Одні з них перебувають у ґрунті у порівняно доступному для 

рослин стані і тому велика їх кількість надходить у наземні частини рослин, а та 

частина, що міцно фіксується твердою фазою ґрунту, мало доступна для рослин. 

Одним із шляхів включення радіонуклідів у біологічні і харчові ланцюги 

може бути заковтування тваринами разом з кормом часток ґрунту, що містять 

радіонукліди при випасанні. Основними каналами виведення радіонуклідів з 

організму ссавців є шлунково-кишковий тракт і нирки, а у лактуючих тварин, 

крім того – молочні залози. Частина продуктів ділення, яка надійшла в організм 

лактуючих тварин, виводиться разом з молоком. У дослідах на лактуючих козах 

і коровах доведено, що концентрація радіонуклідів у молоці завжди у 5 – 10 разів 

вища, ніж у плазмі крові. Найбільш високі концентрації радіонуклідів у молоці 

корів спостерігаються у зимові та весняні місяці, що пояснюється зменшенням 

потреби щитовидної залози в йоді і підвищенням поглинання його молочною 

залозою. 

Зменшення поступлення радіонуклідів в організм з їжею можна досягти 

шляхом зменшення їх кількості в продуктах харчування за допомогою різних 
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технологічних та кулінарних обробок харчової сировини. За рахунок обробки 

харчової сировини – ретельного миття, чистки продуктів, відділення малоцінних 

частин можливо видалити від 20 до 60% радіонуклідів.  

Для зменшення концентрації радіоактивних речовин молоко можна 

переробляти на молочні продукти, тим самим виключаючи потрапляння в 

організм людини значної кількості радіоактивних речовин. Зниження складу 

радіонуклідів у молочних продуктах можна досягти шляхом отримання із молока 

жирових та білкових концентратів. При переробці молока у вершки залишається 

не більше 9% цезію і 5% стронцію, в сирі – 21% цезію та 27% стронцію, у сирах 

10% цезію і 45% стронцію. У вершковому маслі біля 2% цезію від його складу в 

молоці. 

У молоці 𝐶𝑠137  в основному зосереджений у водній фазі, тоді як близько 

65% 𝑆𝑟90  утримується білком молока – казеїном. У зв’язку з цим засоби 

технологічної переробки молока, що викликають значні кількісні зміни його 

складових частин, перш за все вологи та білку, суттєво впливають на вміст 

вказаних радіонуклідів в молочних продуктах, таких як: вершки, сметана, масло, 

натуральні сири, харчовий казеїн, згущене і сухе молоко. Так, при сепаруванні 

молока в обезжиреному молоці залишається біля 85% загальної кількості 

радіоцезію, що вміщується в молоці. Радіоцезій практично не зв’язується з 

жиром. При перетопці масла весь радіоактивний цезій залишається у плазмі. У 

молочному жирі даний радіонуклід практично не виявляється.  

Численними експериментальними дослідженнями Інституту 

сільськогосподарської радіології і випробуванням у виробничих умовах на 

підприємствах молокопереробної промисловості (1988-1996 рр.) встановлено, 

що із зростанням масової частки жиру у вершках відбувається зниження 

вмісту 𝐶𝑠137 . Це обумовлено зменшенням вмісту вологи і білку. Так, наприклад, 

при сепаруванні молока на 20% вершки (волога – 72,4%, білок – 2,5%) в них 

переходить 15% 𝐶𝑠137 , тоді як при переробці на 60% високо жирні вершки 

(волога – 35,4%, білок – 1,5%) переходить 7% 𝐶𝑠137 .  
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Згортання молока та відділення сироватки – технологічні процеси, на яких 

ґрунтується виробництво сирів і харчового казеїну. Процес згортання молока 

приводить до коагуляції казеїну, якщо він проходить за участю 

молокозгортаючого ферменту, або до денатурації практично всіх білків молока, 

як це має місце при термокислотному способі осадження. Отриманий в 

результаті згортання згусток підлягає подальшій механічній обробці з метою 

забезпечення інтенсивного видалення сироватки.  

Поведінка радіоцезію відносно слабо залежить від способу отримання 

молочного згустку. Так, у сирі, що отриманий кислотним способом, вміст цього 

36 радіонукліду складав 10,9%, тоді як в сирі, отриманому кислотно-сичужним 

способом – 12,1%. Однак у процесі промивки кислотного згустку відбувається 

подальше ефективне вимивання радіоцезію. Така поведінка радіоцезію свідчить 

про те, що він зосереджений у водній фазі.  

Із світових літературних джерел цікавою є публікація «Процеси, що 

сприяють очищенню сиру від радіоактивного цезію». Її автори роблять висновок, 

що радіоцезій залишається у водній фазі. Неодноразова зміна розсолу дозволяла 

знижувати вміст радіоактивного цезію без змін складу і якостей сирів. За даними  

Вознякоса Ф. та ін., перехід радіоцезію з молока в сироватку складав 82,4%.  

Деякими авторами було встановлено, що 90% радіоцезію видаляються з 

сироваткою, тоді як радіостронцій на 80% зв’язується з казеїнової фракцією. На 

їхню думку, будь-який технологічний процес, що призводить до демінералізації 

згустку, знижує вміст радіонуклідів у сирі.  

Із наведених вище даних можна зробити висновок, що на перехід 

радіоактивного цезію з молока у сири впливають ті технологічні процеси 

виробництва сирів, що викликають кількісні і якісні зміни водної фази. За 

рахунок глибокого видалення сироватки і промивок білку водою досягається 

отримання харчового казеїну з питомою активністю радіоцезію в 33 рази 

нижчою, ніж у вихідному молоці.  

При виробництві натуральних сирів, крім названих основних процесів їх 

виробництва, ефективними технологічними операціями, що знижують перехід 
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радіоактивного цезію, являються довготривале соління (зниження питомої 

радіоактивності в 1,6 рази) та повна заміна сироватки водою (зниження питомої 

радіоактивності в 1,5 рази). На відміну від радіоцезію, основна частина якого 

видаляється з сироваткою, 45-85% радіостронцію надходить у сирне зерно. Це 

викликане тим, що радіостронцій, подібно до кальцію, у молоці зв’язаний з 

казеїнокальцій-фосфатним комплексом. Міцний зв’язок стронцію з білком, у 

м’яких і твердих сирах, що отримані з молока із однаковим рівнем забруднення, 

радіонукліди можна розкласти за зменшенням у наступний ряд: стронцій, цезій, 

йод.  

 Радіостронцій надходить у сири аналогічно до кальцію. Останній 

ефективно відщеплюється від казеїнового комплексу при закисленні молока. Ця 

картина чітко спостерігалася у дослідах з дезактивації молока шляхом 

іонообміну. Встановлено, що навіть при незначному зниженні рН значно 

покращується очистка. Технологічні процеси виробництва вершків, сметани, 

масла, натуральних сирів і казеїну, навіть при великих затратах сировини, 

забезпечують зниження питомої радіоактивності за 𝐶𝑠137  в готовому продукті в 

порівнянні з молоком в декілька разів.  

Таким чином, молоко і ряд молочних продуктів, що мають рівень 

радіоактивного забруднення, не потрібно знищувати. Залежно від ступеня 

зараження можна виготовити з них продукти, які в подальшому 

використовуються для харчових або кормових цілей. 
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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ ВИРОБНИЦТВУ 

 

У даній магістерській кваліфікаційній роботі: 

1. Виділено і концентровано білки у системі «знежирене молоко – 

полісахарид». Концентрат нативного казеїну отримано зі знежиреного молока з 

використанням полісахариду пектину.  

2. Проведено поділ системи на фази через деякий чaс пiсля 

вiдстoювaння.  Як результaт, при рoздiленнi  oсaджуються бiлки мoлoкa. Oснoвнi 

фрaкцiї бiлкiв сирoвaтки присутнi в нaдoсaдoвiй (сирoвaткo-пектинoвiй фрaкцiї) 

рiдинi. В oсaдi мiститься кoнцентрaт нaтивнoгo кaзеїну, який вoлoдiє висoкими 

функцioнaльними влaстивoстями. 

3. Розроблено рецептурний склад гіпоалергенного молока на основі 

концентрату нативного казеїну з використанням гідролізату сироваткових білків, 

який додаткового підвищує біологічну цінність, дозволяє отримати продукт із 

зниженими алергенними властивостями та водночас відтворити природній склад 

молока. Виготовлено взірці гіпоалергенного молока з різним вмістом 

наповнювачів згідно запропонованих рецептур і встановлено, що найбільш 

оптимальними варіантами є внесення кави в кількості 2% та ваніліну – 0,02% до 

маси готового продукту, що забезпечує збалансовані органолептичні показники. 

4. Визначено фізико-хімічні та органолептичні показники якості 

готового продукту і встановлено, що вони відповідають вимогам нормативної 

документації. 
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TECHNOLOGY OF MILK WITH REDUCED ALLERGENIC PROPERTIES 

 

Yukalo V.G., Datsyshyn K.Ye., Borys L.I. 

Ternopil Ivan Puluj National Technical University 

Ternopil, Ukraine 

 

Cow's milk allergic diseases affect from 0.6% to 3% of children under 6 years of age, 

0.3% of older children and teenagers and 0.5% of adults. 15% of patients remain allergic 

throughout adulthood. Other children with a milk allergy outgrow it, becoming able to 

consume milk and dairy products [1]. It has been proven that some of the strongest milk 

allergens are the major whey fractions β-lactoglobulin (β-LG) and α-lactalbumin (α-LA). 

Much less commonly reported in the literature is allergy to other whey proteins such as 

immunoglobulin (IG), serum albumin (BSA) or lactoferrin (LF) [2]. The removal or complete 

replacement of whey protein is a common way of reducing allergies. In this case, other food 

non-allergenic proteins are using. Another way to reduce allergenicity is to use whey protein 

hydrolyzates. However, the analysis of the literature shows that in most cases such 

hydrolysates are obtained using cheap active proteolytic preparations, characterized by a wide 

specificity of action. The hydrolyzates formed by them include short peptides with low 

allergenicity. 

In recent decades, it has been shown that the whey proteins β-LG, α-LA and, to a 

lesser extent, other fractions are precursors of numerous biologically active peptides. 

Antihypertensive peptides, opiate receptor antagonists, regulators of intestinal motility, 

immunomodulatory and antimicrobial peptides can be formed from different whey proteins. 

Also, new types of bioactive peptides that have anticancer and antioxidant effects, lower 

blood cholesterol levels, regulate appetite, and affect calcium absorption have been 

discovered [3]. Almost all natural bioactive peptides from milk whey proteins have been 

obtained by the action of digestive proteases in physiological conditions [4]. While using 

active proteolytic preparations with wide specificity mainly of microbiological origin, the 

probability of the natural BAP formation  in the obtained low-allergenic whey proteins 

hydrolyzates is low. This generally reduces the biological value of the final product. 

Therefore, in order to save natural BAP low-allergenic dairy product obtained by the 

combination of native casein with hydrolyzed whey proteins can be promising. In this case, 

the hydrolyzate must be obtained by the action of digestive proteases in physiological 

conditions. Important is that whey proteins hydrolyzates (WPH), unlike casein, do not have a 

bitter taste. Such a product will contain casein precursors of BAP and natural BAP from whey 

proteins and no major milk whey allergens. 

The aim of the work was to develop a technology of milk with reduced allergenic 

properties which would contain natural biologically active peptides from whey proteins. 

The technology of milk drink with reduced allerganic properties with WPH includes: 

- native casein concentrate obtaining according to TU 49 1169-85; 

- production of whey protein hydrolyzate; 

- mixing and pasteurization. 

Native casein concentrate (NCC) for drink production was obtained by layering of the 

«milk-pectin-water» system. Samples from the upper polysaccharide phase and the lower 

protein phase after separation of the system were selected to evaluate the NСC isolation 

process. The analysis of the samples was performed using two systems of electrophoresis: for 

casein complex proteins - electrophoresis in a homogeneous PAG in the presence of urea [5], 

for whey proteins - disc-electrophoresis in native conditions for neutral and acidic proteins 
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[6]. The results of electrophoresis indicate that all major milk allergens (β-LG, α -LA, IG, 

BSA, LF) and the new unidentified protein fraction with low electrophoretic mobility (casein 

fraction β-CN-5P) penetrate into the polysaccharide phase. Analysis of the protein phase 

composition indicates that it includes all the casein complex protein fractions, among which 

are the main BAP precursors of casein origin. Whey milk allergens have not been detected in 

the protein phase. 

Pancreatin proteolysis of whey proteins concentrate solution was performed to obtain 

the hydrolyzate. The composition of the obtained hydrolyzate was analyzed by gel filtration 

on Sephadex G-25. Unsplited proteins, in the hydrolyzate samples selected for gel filtration, 

were precipitated with trichloroacetic acid. Gel filtration results indicate that about 85% of 

proteolysis products have a molecular weight less than 5000 Da and about 40% less than 1000 

Da. The obtained hydrolyzate was characterized by electrophoretic express analysis and has 

confirmed the allergens absence in it. 

Consistency, taste of the obtained product are characteristic to dairy products of this 

group. The results of the organoleptic and tasting evaluation indicate that the use of whey 

protein hydrolyzate does not significantly change the organoleptic characteristics, in particular 

taste and flavour. 

Obtained results of electrophoretic and chromatographic studies indicate the absence 

of major whey proteins allergens. This allows to recommend a product for people who are 

allergic to whey proteins. 
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