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Обогащение продуктов питания полноценными белками позволяет улучшить аминокислотный состав и повысить биоло
гическую ценность продукта. Обладая рядом важнейших функциональных свойств и целенаправленно воздействуя на белко
вую фазу молока, они способны формировать определенные виды белковых молочных продуктов. В процессе производства 
молочно-белковые концентраты (МБК) приобретают новые свойства, такие как повышение растворимости молочных белков, 
водосвязывающую и эмульгирующую способности, что существенно расширяет область их применения. Молочно-белковые 
концентраты широко применяются в производстве различных пищевых продуктов как на отечественном рынке, так и за ру
бежом. Европейские производители уже давно и очень активно используют молочные белки, причем в совершенно разных 
отраслях пищевой промышленности. Использование молочно-белковых концентратов в молочных продуктах позволяет нор
мализовать продукты по белку, стабилизировать качество продукта и увеличить вязкость. Производство молочно-белковых 
концентратов в России практически отсутствует, что, возможно, связано с тем, что многие предприятия производят концен
трированный молочный белок на своих предприятиях для собственного производства, а не для реализации. Основными им
портерами молочных белков в настоящее время являются такие страны, как Швейцария, Австралия, Франция и Новая Зелан
дия. Особую роль молочно-белковые концентраты играют в производстве продуктов детского питания. Они являются постав
щиком одновременно казеиновых и сывороточных белков. В зависимости от назначения продукта МБК может содержать либо 
сывороточные белки, либо казеин, либо их сочетание. Для получения молочно-белковых концентратов, используемых в про
дуктах детского питания, широко применяются мембранные методы. Сочетание мембранных методов обработки молочного 
сырья открывает новые возможности в области получения молочно-белковых концентратов с необходимыми свойствами, 
углеводным и минеральным составом. Применение мембранных методов позволяет выделять молочные белки практически в 
нативном виде без использования химических реагентов и других вспомогательных дорогостоящих материалов. Нами прове
дены исследования по изучению состава молочно-белковых концентратов, полученных из обезжиренного молока, сыворотки 
и их сочетания. Исследованы физико-химические свойства, аминокислотный и минеральный состав образцов МБК. Получен
ные результаты свидетельствуют о том, что КМБ, полученные из обезжиренного молока, подсырной сыворотки или их смеси 
методами мембранной обработки, содержат все незаменимые аминокислоты, макро- и микроэлементы, что обосновывает их 
применение как компонента для продуктов детского и диетического питания.
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The enrichment of food products with complete proteins improves the amino acid composition and increases the biological value 
of the product. Having a number of important functional properties and purposefully affecting the protein phase of milk, they are 
able to form certain types of protein dairy products. During the production process, milk-protein concentrates (MPC) acquire new 
properties, such as: increasing the solubility of milk proteins, water-binding and emulsifying abilities, which significantly expands 
the scope of their application. Milk protein concentrates are widely used in the production of various food products both in the 
domestic market and abroad. European manufacturers have long and very actively used milk proteins, moreover, in completely 
different sectors of the food industry. The use of milk protein concentrates in dairy products allows us to normalize protein 
products, stabilize product quality and increase viscosity. The production of milk-protein concentrates in Russia is practically 
absent, which is probably due to the fact that many enterprises produce concentrated milk protein at their enterprises for their 
own production, and not for sale. The main importers of milk proteins are currently countries such as Switzerland, Australia, France 
and New Zealand. Milk protein concentrates play a special role in the production of baby food. They are both a casein and whey 
protein provider. Depending on the purpose of the product, MPC may contain either whey proteins, or casein, or a combination 
thereof. To obtain milk protein concentrates used in baby food, membrane methods are widely used. The combination of membrane 
methods for processing dairy raw materials opens up new opportunities in the field of milk-protein concentrates with the necessary 
properties, carbohydrate and mineral composition. The use of membrane methods makes it possible to isolate milk proteins almost 
in their native form without the use of chemical reagents and other auxiliary expensive materials. We conducted research on the 
composition of milkprotein concentrates obtained from skim milk, whey and their combination. Physicochemical properties, amino 
acid and mineral composition of MPC samples were studied. The results obtained indicate that milk protein concentrate obtained 
from skim milk, raw whey or a mixture of these by membrane treatment methods contain all the essential amino acids, macro- and 
micronutrients, which justifies their use as a component for baby and diet foods.
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V Международная научнснпрактическая конференция В честь 30-летнего юбилея НИИ детского питан
АКТУАЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ И ПОДРОСТКОВ. НАУКА, ПРОИЗВОДСТВО, БИЗНЕ1

ФУНКЦИОНАЛЬНОЕ ПИТАНИЕ

Введение. В настоящее время на мо
лочном рынке все чаще появляются про
дукты, произведенные с использованием 
молочно-белковых концентратов (М БК). 
Основное их назначение -  обогащение 
продуктов питания полноценными белка
ми, улучшение аминокислотного состава 
и повышение биологической ценности 
продукта.

Белки молока наряду с высокой био
логической ценностью обладают рядом 
важнейших функциональных свойств. 
Учитывая, что белки определяют поведе
ние молока при получении разнообраз
ных продуктов питания, можно предполо
жить, что, целенаправленно воздействуя 
на белковую фазу, можно добиться такой 
модификации технологических и физико
химических свойств исходной системы, 
которые в дальнейшем будут обуслав
ливать ее способность к формированию 
белковых молочных продуктов [1].

В процессе п р о и зво дства  м ногие 
молочно-белковые концентраты приобре
тают новые свойства: повышение раство
римости молочных белков, приобретение 
водосвязываю щ ей и эм ульгирую щ ей 
способности, что существенно расширяет 
область их применения.

МБК широко применяются в произ
водстве различных пищевых продуктов 
как на отечественном рынке, так и за ру
бежом. Европейские производители уже 
давно и очень активно используют мо
лочные белки, причем в совершенно раз
ных отраслях пищевой промышленности. 
По данным агентства MINTEL, на первом 
месте молочное направление (см. рисунок).
С существенным отрывом лидируют густые 
йогурты, а уже затем следуют сыры и кисло
молочные продукты. Использование КМБ 
в молочных продуктах позволяет нормали
зовать продукты по белку, стабилизировать 
качество продукта и увеличить вязкость.

В России пр о и зво дство  м о ло ч но 
белковых концентратов практически от
сутствует. Возможно, это связано с тем, 
что многие предприятия производят кон
центрированный молочный белок на сво
их предприятиях для собственного произ
водства, а не для реализации. Основными 
импортерами молочных белков в на
стоящее время являются такие страны, 
как Ш вейцария, Австралия , Франция 
и Новая Зеландия.

Особую роль молочно-белковые кон
центраты играют в составе продуктов 
детского питания. Они являются постав
щиком одновременно казеиновых и сы
вороточных белков. В зависимости от на
значения продукта КМБ может содержать 
либо сывороточные белки, либо казеин, 
либо их сочетание.

Для получения молочно-белковых кон
центратов (М БК), которые используются 
в качестве компонентов в продуктах дет
ского питания, широко применяются мем
бранные методы.

Сочетание мембранных методов об
работки молочного сырья (ультра-, диа- 
фильтрация и электродиализ) открывает 
новые возможности в области получения 
молочно-белковых концентратов с необ
ходимыми свойствами, углеводным и ми
неральным составом. Так, при схеме уль
трафил ьтрационное концентрирование 
сыворотки -  диафильтрация -  электро
диализ можно вырабатывать концентра
ты, содержащие 90-95%  и более белков 
с минимальным содержанием лактозы 
(0 ,5% ) и минеральных веществ (< 0,3% ). 
Применение мембранных методов позво
ляет выделять молочные белки практиче
ски в нативном виде, без использования 
химических реагентов и других вспомога
тельных дорогостоящих материалов.

Применение методов мембранного 
концентрирования при переработке мо
лочного сырья открывает для молоко
перерабатывающего предприятия зн а
чительные возможности как со стороны 
создания новых технологий и увеличения 
рентабельности производства, так и обе
спечения экологической, безопасности [2].

Нами проведены исследования состава 
молочно-белковых концентратов, полу
ченных из обезжиренного молока, сыво
ротки и их сочетания.

О сновным сы рьем  для получения 
молочно-белковых концентратов служат 
обезжиренное молоко, молочная сыво
ротка и пахта. В зависимости от этого бел
ковый состав МБК может быть разным.

Молочно-белковые концентраты выра
батывали по следующей технологической 
схеме: приемка, охлаждение, резервиро
вание молока, подогрев, сепарирование 
цельного молока, пастеризация и охлаж
дение обезжиренного молока; приемка

и резервирование сыворотки, очисп 
сыворотки от казеиновой пыли, пастер 
зация и охлаждение сыворотки, ультр 
фильтрация и диафильтрация обезж 
ренного молока, сыворотки или их смес 
пастеризация концентрата и сушка на рг 
пылительной сушилке.

Для исследований было выработа! 
5 образцов МБК с различным соотнош 
нием сывороточных белков и казеин 
В полученных образцах МБК определя. 
основные физико-химические показат 
ли. Результаты исследований представг 
ны в табл. 1.

Полученные результаты свидетел 
ствуют об изменении показателей в д 
статочно широких пределах, что связа 
с соотношением казеина и сывороточн 
белков в смеси.

Использование приема составлен 
смеси обезжиренного молока и сыворс 
ки позволяет получать молочно-белков 
концентраты с регулируемым аминокн 
лотным составом, что особенно важ 
при разработке продуктов детского п 
тания.

Нами проведены исследования по и: 
чению аминокислотного состава вс 
опытных образцов молочно-белков! 
концентратов с различным соотношени* 
казеина и сывороточных белков. В резул 
тате исследований отмечено, что с ув 
личением массовой доли сывороточн! 
белков возрастает концентрация так 
незаменимых аминокислот, как трипт 
фан, лейцин, изолейцин, треонин, ли зр  
метионин, цистин, аланин, аспарагинов- 
кислоты. При этом сумма незаменим! 
аминокислот возрастает от 44,28 г/10( 
белка до 49,1 г/100 г белка. Согласно п 
лученным данным рассчитан аминоки

39,79 %

Новые молочные продукты на рынке Европы, в составе которых используются молочные белки -  
новинки 2013~2014 гг. (поданным исследовательского агентства MINTEL)
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FUNCTIONAL NUTRITION!

Таблица 1
Физико-химические показатели образцов молочно-белковых концентратов

№ об
разца

Массовая доля 
общего белка, %

Казеин, % (к об
щему белку)

Сывороточные белки 
(% к общему белку)

Массовая доля, %
Жира Золы Влаги

1 86,1 5,8 94,2 6,5 2,7 3,1
2 86,0 26,9 72,1 5,3 3,9 3,2
3 86,0 39,3 60,7 4,8 4,4 3,2
4 86,2 54,8 45,2 3,7 5,5 3,0
5 86,4 76,1 23,9 1,8 7,1 3,1

Аминокислотный скор образцов МБК
Таблица 2

Незаменимые аминокислоты
Аминокислотный скор, %

Массовая доля сывороточных белков, в % к общему белку
23,9 45,2 60,7 72,1 94,2

Триптофан 51,8 141 163 177 189
ФенилаланинЧ-ти розин 175 162 159 126 119
Лейцин 162 171 176 181 183
Изолейцин 101 108 116 127 129
Треонин 129 166 169 173 189
Метионин+цистин 78,9 94,5 114 121 143
Лизин 172 176 181 189 193
Валин 116 119 121 127 149

Минеральный состав образцов молочно-белковых концентратов
Таблица 3

N3 об- 
разца

Массовая доля, мг, %
Na к Са Р Мд CI S Fe

1 27,8 138,2 1040,0 365,0 26,8 23,2 790 49,1
2 22,4 118,0 1620,0 665,0 39,7 28,0 760,0 37,8
3 17,9 101,0 2100,0 735,0 51,6 32,6 690,0 36,9
4 12,7 91,0 2340,0 920,0 62,3 36,1 630,0 31,1
5 10,8 74,2 2800,0 1340,0 79,5 37,7 610,0 28,4

лотный скор по отношению к идеальному 
белку. Результаты исследований пред
ставлены в табл. 2.

Полученные результаты свидетельствуют 
об оптимизации аминокислотного состава 
различных вариантов молочно-белковых 
концентратов. Увеличение доли сыворо
точных белков позволяет скорректировать 
значение лимитирующих аминокислот.

Для оценки минерального состава про
ведены исследования макро- и микроэле
ментов в образцах молочно-белковых 
концентратов. Результаты исследований 
приведены в табл. 3.

Увеличение массовой доли казеи 
на в составе общего белка молочно

белкового концентрата приводит к воз
растанию массовых долей кальция, фос
фора, магния, что объясняется их наличи
ем в составе казеин-'кальций-фосфатного 
комплекса молока, где они находятся 
в форме нерастворимых коллоидны х 
фосф атов. Следует отметить незначи
тельное содержание в составе образцов 
натрия, калия и хлора. Находясь в мо
лочном сырье в растворимой форме, 
они в процессе ультрафильтрации и диа
фильтрации переходят в фильтрат. Не
значительное увеличение содержания 
серы связано, очевидно, с возрастанием 
в концентрате содержания серосодержа
щих аминокислот.

Полученные результаты свидетельству
ют о том, что КМБ, полученные из обез
жиренного молока, подсырной сыворотки 
или их смеси методами мембранной 
обработки, содержат все незаменимые 
аминокислоты, макро- и микроэлементы, 
что обосновывает их применение как ком
понента для продуктов детского и диети
ческого питания.

Заключение. Таким образом, реаль
ное внедрение мембранных процессов 
в молочной промышленности дает воз
можность по-новому взглянуть на техно
логии традиционных молочных продуктов 
и предложить ряд инновационных про
дуктов, обладающих повышенной биоло
гической ценностью, низкой себестоимо
стью и высокой рентабельностью [3].
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