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ОцІНКа ФІЗИКО-хІМІЧНИх ПОКаЗНИКІВ Та ФРаКцІЙНОГО 
СКЛаДу БІЛКІВ ОВЕЧОї Та КОРОВ’яЧОї СИРОВаТОК 

ДЛя ВИРОБНИцТВа МяКИх СИРІВ

Анотація. В результаті проведених досліджень встановлено, що овеча та коров’яча молочні сиро-
ватки характеризуються чистим, властивим молочній сироватці смаком і запахом, без сторонніх 
присмаків і запахів, солом’яно-жовтим кольором, однорідною консистенцією із наявністю незначного 
білкового осаду .При дослідженні фізико-хімічних властивостей сироватки з овечого та коров’ячого 
молока встановлені вірогідні відмінності щодо кількості азотових речовин, вмісту сухих речовин, лак-
този та показників титрованої кислотності. Суттєву різницю було виявлено щодо кількості азото-
вих речовин. У овечій сироватці цей показник був на 40,87 % (p < 0,05) вищим, ніж у коров’ячій. Також 
виявлено вірогідно (p < 0,01) меншу масову частку сухих речовин у коров’ячій сироватці. Середня 
масова частка лактози становила у коров’ячій сироватці 4,59±0,32 %, а у овечій – 4,28±0,23 %, тобто 
у овечій сироватці була нижчою на 7,2 % від показників коров’ячої сироватки. При електрофорезі 
сироватки овечого та коров’ячого молока виділено, такі фракції сироваткових білків: швидку фрак-
цію, β-лактоглобулін 1, β-лактоглобулін 2, після β-лактоглобулінова, альбумін, після альбумінова 1, 
після альбумінова 2, після альбумінова 3, протеозо-пептонна, імуноглобуліни і стартова фракція. При 
проведенні електрофоретичного розділення сироваткових білків нами встановлено різниці у величинах 
фракцій білків овечої та коров’ячої сироваток. Аналіз отриманих результатів досліджень показав 
відмінності фракційного складу досліджуваних овечої та коров’ячої сироваток. Зокрема, сироватка з 
коров’ячого молока характеризувалась вірогідно (p<0,05) меншим вмістом швидкої фракції порівняно 
із овечою сироваткою відповідно 5,57 % проти 15,85 %. Масова частка β-лактоглобуліну і альбуміну 
була вища у коров’ячій сироватці, де відповідно вона становила 11,15±1,23 % (β- лактоглобулін 1), 
23,46±1,96 % (β-лактоглобулін 2) та 15,31±0,91 % (альбумін).
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EVALUATION OF PHYSICO-CHEMICAL INDICATORS 
AND FRACTIONAL COMPOSITION OF SHEEP AND COW 

WHEY PROTEINS FOR THE PRODUCTION OF SOFT CHEESE

Abstract. As a result of the research, it was established that sheep and cow milk serums are characterized by 
a clean taste and smell characteristic of milk whey, without extraneous flavors and odors, a straw-yellow color, a 
homogeneous consistency with the presence of a slight protein precipitate. When studying the physical and chemical 
properties of serum from sheep's and cow's milk, probable differences were established regarding the amount 
of nitrogenous substances, the content of dry substances, lactose and indicators of titrated acidity. A significant 
difference was found in the amount of nitrogenous substances. In sheep serum, this indicator was 40.87% (p < 
0.05) higher than in cow serum. A significantly (p < 0.01) lower mass fraction of dry substances in cow serum was 
also found. The average mass fraction of lactose was 4.59±0.32% in cow serum and 4.28±0.23% in sheep serum, 
i.e. in sheep serum it was 7.2% lower than in cow serum. During electrophoresis of sheep and cow milk serum, 
the following fractions of serum proteins were isolated: fast fraction, β-lactoglobulin 1, β-lactoglobulin 2, after 



Herald of Lviv University of Trade and Economics. Technical Sciences. № 32, 2022

77

β-lactoglobulin, albumin, after albumin 1, after albumin 2, after albumin 3, proteozo- peptone, immunoglobulins 
and starting fraction. During the electrophoretic separation of serum proteins, we established differences in the 
values   of protein fractions of sheep and cow serums. The analysis of the research results showed differences in the 
fractional composition of the studied sheep and cow sera. In particular, whey from cow's milk was characterized 
by a significantly (p<0.05) lower content of the fast fraction compared to sheep serum, respectively 5.57% versus 
15.85%. The mass fraction of β-lactoglobulin and albumin was higher in cow serum, where it was 11.15±1.23% 
(β-lactoglobulin 1), 23.46±1.96% (β-lactoglobulin 2), and 15 .31±0.91% (albumin).

Key words: albumin, serum, fraction, milk, protein, cheese, properties, immunoglobulins.
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Постановка проблеми. ефективне функціо-
нування молочної промисловості України мож-
ливе тільки за умови глибокого перероблення 
молочної сировини, що передбачає обов’язкове 
використання вторинних молочних ресурсів. 
Сири – високопоживні білкові продукти, які одер-
жують з молока шляхом його згортання і обро-
блення. Вони зберігають всі основні поживні 
речовини молока за винятком вуглеводів [1, с. 422, 
4, с. 254, 6, с. 56 ]. У молоці вміст жиру складає 
в середньому 3,4…3,8 %, а білку – 3,0…3,3 %, 
а у сирах аналогічні показники становлять від-
повідно 20...30 % та 20...25 % [2, с. 317, 3, с. 5, 
8, с. 210]. Сири є концентрованими харчовими 
продуктами, які володіють високою калорійністю 
і фізіологічною повноцінністю. Якість сирів оці-
нюють відповідно до вимог державних стандар-
тів і технічних умов і контролюють за хімічним 
складом, а саме: вмістом жиру в сухій речовині, 
вологи і кухонної солі, а також за органолептич-
ними показниками [7, с. 21, 9, с.83]. Сири відріз-
няються між собою за особливостями технології, 
органолептичними показниками та зовнішніми 
ознаками.

аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Білки молока містять майже всі амінокислоти, 
що зазвичай зустрічаються в білках. Сироваткові 
білки за вмістом дефіцитних незамінних аміно-
кислот (метіоніну, лізину, треоніну, триптофану) 
є найбільш біологічно цінною частиною біл-
ків молока, тому їх використання для харчових 
цілей має велике практичне значення. Відомо, 
що лізин сприяє збільшенню рівня гемоглобіну 
в крові та засвоєнню організмом фосфору, каль-
цію та заліза. У коров’ячому молоці вміст лізину 
складає в середньому 261 мг в 100 г молока, тоді 
як у овечому молоці цієї амінокислоти значно 
більше – 571 мг. [95, 99, 122, 123, 158, 284].

Треонін та метіонін сприяють зменшенню 
відкладання жиру в печінці, підтримують 
роботу шлунково-кишкового тракту, приймають 

участь в процесах метаболізму та засвоювання. 
Вміст даних амінокислот в коров’ячому і ове-
чому молоці становить відповідно 153 і 83 мг  
та 232 і 134 мг в 100 г молока.

Таким чином, овече молоко порівняно 
з коров’ячим є багатшим на незамінні

амінокислоти, які необхідні для нормального 
функціонування організму. В загальному, в ове-
чому молоці міститься 2441 мг незамінних аміно-
кислот, тоді як у коров’ячому – 1385 мг на 100 г  
молока [95, 100, 158, 187].

За результатами аналізу молока, отриманого 
від корів і овець, установлено, що в білках молока 
овець вміст замінних амінокислот був дещо 
вищий у порівнянні з коров’ячим молоком. Так, 
вміст аланіну та аргініну у овечому молоці стано-
вив 154 і 206 мг, а у коров’ячому – 98 і 22 мг відпо-
відно. Вміст аспаргінової та глутамінової кислот 
в овечому молоці також був вищим за показники 
коров’ячого молока, де відповідно він становив 
271 і 1162 мг в 100 г молока [19, 21, 95, 158]. Ана-
логічні різниці вмісту інших замінних мінокислот 
також спостерігаємо у овечому молоці порівняно 
із коров’ячим: гліцину - 60 мг відносно 47 мг, про-
ліну – 535 мг відносно 278 мг, серину – 320 мг від-
носно 186 мг,тирозину – 192 мг відносно 184 мг, 
цистину – 60 мг відносно 27 мг в 100 г молока 
[69, 158].

Постановка завдання. мета – вивчення 
фізико-хімічних показників та фракційного 
складу білків овечої та коров’ячої сироваток для 
виробництва мяких сирів.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
В результаті досліджень органолептичних показ-
ників встановлено, що овеча та коров’яча підсирні 
сироватки характеризуються чистим, властивим-
тмолочній сироватці смаком і запахом; солом’яно-
жовтим кольором, однорідною консистенцією із 
наявністю незначного білкового осаду.

Вад стосовно сенсорних властивостей сиро-
ваток не виявлено. Слід відзначити, що за  
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органолептичними показниками сироватка овеча 
та коров’яча майже не відрізняються, на відміну 
від молока цих двох видів тварин.

Хоч суттєвих відмінностей за органолеп-
тичними властивостями не встановлено, проте 
в результаті проведення аналізу фізико-хімічних 
показників складу овечої та коров’ячої сироваток 
були виявлені деякі відміності (табл. 1).

Таблиця 1
Фізико-хімічні показники коров’ячої  

і овечої сироваток (М±m, n=3)
сироватка

коров’яча овеча
масова частка 

жиру, % 0,22±0,02 0,31±0,06

Вміст азотових 
речовини, % 0,68±0,01* 1,15±0,10

Вміст лактози, % 4,28±0,23 4,59±0,32
Вміст сухих 
речовин, % 5,66±0,11** 8,74±0,64

густина, г/см3 1,0215±0,01 1,0253±0,01
Титрована 

кислотність, ºТ 19±1* 24±1

Активна 
кислотність, (рН) 6,57±0,02 6,48±0,02

Аналіз отриманих результатів показав, що 
коров’яча сироватка містила на 29,03 % менше жиру, 
ніж овеча, що пояснюється тим фактом, що овече 
молоко є жирнішим, ніж коров’яче, відповідно виді-
дення жиру у овечу сироватку був більшим.

 Необхідно відмітити, що суттєву різницю 
було виявлено щодо кількості азотових речовин. 
У овечій сироватці цей показник був на 40,87 % 
(p < 0,05) вищим, ніж у коров’ячій. Також вияв-
лено вірогідно (p < 0,01) меншу масову частку 
сухих речовин у коров’ячій сироватці. Середня 
масова частка лактози становила у коров’ячій 
сироватці 4,59±0,32 %, а у овечій – 4,28±0,23 
%, тобто у овечій сироватці була нижчою на 7,2 
% від показників коров’ячої сироватки. Подібні 
зміни спостерігалися і при дослідженні густини 
сироваток. Більше значення густини овечого 
молока пояснюється наявністю значно більшого 
вмісту білків, лактози та мінеральних речовин 
порівняно з коров’ячим молоком, що відповідно 
впливає на густину цих сироваток.

Основними досліджуваними фізико–хіміч-
ними показниками молока є титрована та активна 
кислотність. Титрована кислотність залежить від 
вмісту білків, кислих солей та газів і є критерієм 
оцінки якості молока при його заготівлі. Активна 
кислотність молока – рН – зумовлена дисоціа-

цією кислот та кислих солей. Кислотність молока 
корів та овець змінюється у доволі значних межах 
залежно від обміну речовин в організмі тварин на 
який впливають кормовий раціон, вік, порода, 
індивідуальні особливості, метаболізм, фізіо-
логічний стан, тощо. На кислотність сироватки, 
крім кислотності самого молока, також суттєво 
впливає спосіб отримання основного продукту. 
Оскільки в обох випад ках основний продукт – 
мякий сир, то в даному дослідженні основний 
вплив на кислотність сироваток має їх хімічний 
склад і кислотність вихідного молока.

Одним з найважливіших фізичних параметрів 
молока і сироватки, за яким може контролюва-
тися їх натуральність, є густина. З проведених 
досліджень видно, що густина у сироватках з різ-
ними співвідношеннями овечого і коров’ячого 
молока відрізнялася незначно, однак при співвід-
ношенні овечої до коров’ячої 3:1 була найвищою.

При електрофорезі сироватки овечого 
та коров’ячого молока виділено, такі фрак-
ції сироваткових білків: швидку фракцію, 
β-лактоглобулін 1, β-лактоглобулін 2, після 
β-лактоглобулінова, альбумін, після альбумі-
нова 1, після альбумінова 2, після альбумінова 
3, протеозо-пептонна, імуноглобуліни і стартова 
фракція. При проведенні електрофоретичного 
розділення сироваткових білків нами встанов-
лено різниці у величинах фракцій білків овечої 
та коров’ячої сироваток.

Таблиця 2
Фракційний склад сироваткових білків  
в різних видах сироваток, % (М±m, n=3)

Фракції сироватка
коров’яча овеча

Швидка фракція 5,57±0,54* 15,85±1,22

β-лактоглобулін 1 10,14±1,22 8,68±0,72

β –лактоглобулін 2 23,46±1,92 18,14±1,47
Після 

β-лактоглобулінова 0,58±0,12*** 4,36±0,31

Альбумін 15,31±0,90*** 4,26±0,47
імуноглобуліни 18,27±0,92** 28,01±1,77

Серед фракцій сироваткових білків молока 
можна виділити β-лактоглобулін, альбумін, стар-
тову та швидку фракції, імуноглобуліни, ком-
поненти протеозо-пептонної фракції. Аналіз 
отриманих результатів досліджень показав від-
мінності фракційного складу досліджуваних ове-
чої та коров’ячої сироваток. Зокрема, сироватка 
з коров’ячого молока характеризувалась віро-
гідно (p<0,05) меншим вмістом швидкої фрак-
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ції порівняно із овечою сироваткою відповідно  
5,57 % проти 15,85 %. масова частка 
β-лактоглобуліну і альбуміну була вища 
у коров’ячій сироватці, де відповідно вона стано-
вила 11,15±1,23 % (β- лактоглобулін 1), 23,46±1,96 %  
(β-лактоглобулін 2) та 15,31±0,91 % (альбумін).

Висновки. 
1. Овеча та коров’яча молочні сироватки 

характеризуються чистим, влас-
тивим молочній сироватці смаком і запахом, 

без сторонніх присмаків і запахів, солом’яно-
жовтим кольором, однорідною консистенцією із 
наявністю незначного білкового осаду.

2. При дослідженні фізико-хімічних власти-
востей сироватки з овечого та коров’ячого молока 
встановлені вірогідні відмінності щодо кількості 
азотових речовин, вмісту сухих речовин, лактози 
та показників титрованої кислотності.

3. Білки коров’ячої сироватки характери-
зуються високим вмістом β- лактоглобуліну 1,  
β–лактоглобуліну 2, альбуміну, після альбуміно-
вої 1 фракції, після альбумінової 3 фракції.

4. Білки овечої сироватки характеризуються 
високим вмістом швидкої фракції, після β–лак-
тоглобулінової, після альбумінової 2, протеозо-
пептонної,та імуноглобулінів.
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