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Анотація. Проведено оцінку біологічної цінності аль-
бумінового сиру урда, виготовленого з сумішей сироваток з 
овечого і коровʼячого молока. Проаналізовано амінокислот-
ний склад і амінокислотний скор сиру урда, а також ступінь 
перетравлювання білків. Встановлено, що лімітуючими амі-
нокислотами є метіонін+цистин і фенілаланін+тирозин. Дос-
ліджено, що найвищий ступінь перетравлювання спостеріга-
вся у альбуміновому сирі, виготовленого з суміші сироваток 
з овечого і коровʼячого молока у співвідношенні 1:1 на 6-ій 
годині інкубації, де відповідно він становив 48,36 мг тирози-
ну/г білка.  

Ключові слова: сир урда, біологічна цінність, неза-
мінні амінокислоти, амінокислотний скор, перетравлюва-
ність, фермент. 
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Аннотация. Проведена оценка биологической ценно-
сти альбуминового сыра урда, изготовленного из смесей сы-
вороток из овечьего и коровьего молока. Проанализированы 
аминокислотный состав и аминокислотный скор сыра урда, а 
также степень переваривания белков. Установлено, что ли-
митирующими аминокислотами являются метионин + цистин 
и фенилаланин + тирозин. Доказано, что высшая степень пе-
реваривания наблюдался в альбуминовому сыре, изготовлен-
ного из смеси сывороток из овечьего и коровьего молока в 
соотношении 1: 1  на 6 часов инкубации, где соответственно 
он составлял 48,36 мг тирозина/г белка.  

Ключевые слова: сыр урда, биологическая ценность, 
незаменимые аминокислоты, аминокислотный скор, перева-
риваемость, фермент. 

 

Вступ  
 

Перспективним напрямком розвитку молоч-
ної промисловості є виробництво молочних проду-
ктів, які одержують з молочної сироватки. Раціона-
льне використання білкових компонентів молочної 
сироватки дозволяє вирішити економічні, екологі-
чні та технологічні завдання. Так, при утилізації 
освітленої сироватки не забруднюється навколиш-

нє середовище білком, мінімізуються його втрати 
та з’являється можливість розробки нових видів 
продуктів. Висока біологічна цінність сироватко-
вих білків, обумовлена вмістом незамінних аміно-
кислот, таких як лізин, триптофан, метіонін та амі-
нокислот з розгалуженим ланцюгом – валін, лей-
цин і ізолейцин, дозволяє не тільки збагачувати 
ними, але й використовувати сироватку як сирови-
ну при виробництві альбумінових продуктів [1]. 
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Одним з таких продуктів є альбуміновий сир урда, 
який виготовляють з овечої сироватки. Овеча сиро-
ватка містить в більшій кількості сироваткових 
білків ніж коровʼяча сироватка. Проте кількість 
овечої сироватки є обмежена і вартість її висока. 
Такий сир, виготовлений виключно з овечої сиро-
ватки, є дорогим. Тому ми пропонуємо використа-
ти суміш овечої і коровʼячої сироватки, щоб зде-
шевити продукт і раціонально використати вто-
ринну сировину. 

 

Огляд літератури  
 

Поняття про біологічну цінність продуктів 
харчування базується на закономірностях білкового 
обміну в організмі людини та збалансованості амі-
нокислотної формули як умови повної асиміляції 
білкових речовин [2]. За сучасною теорією харчу-
вання не всі джерела і форми білкових продуктів 
рівноцінні щодо виконання своїх функцій у забез-
печенні потреб організму в білках [3]. У шлунково-
кишковому тракті білки гідролізуються протеазами 
до амінокислот, які засвоюються слизовою оболон-
кою тонкого кишечнику, поповнюючи амінокисло-
тний фонд, що використовується організмом для 
побудови власних білкових молекул. Важливе не 
тільки надходження з їжею достатніх кількостей 
кожної з амінокислот, а й певне їх співвідношення, 
що наближається до співвідношення амінокислот у 
білках тіла людини. Збалансованість амінокислот-
ного складу білків продукту має велике значення 
для їх нормального засвоєння та забезпечення не-
обхідного рівня процесів синтезу [4]. Тому, дослі-
джуючи біологічну цінність продуктів харчування, 
визначають відповідність амінокислотного складу 
білків так званій формулі амінокислотної потреби 
людини. Особливого значення надають вмісту та 
співвідношенню незамінних амінокислот [2,5,6]. 

Перетравлювання білків в шлунково-
кишковому тракті лімітує засвоювання амінокис-
лот організмом. Частково гідролізовані білки, що 
надходять із шлунку у тонкий кишечник, перебу-
ваючи там обмежений час, повинні швидко гідролі-
зуватись до амінокислот та засвоїтись: потрапляння 
амінокислот у товстий кишечник рівноцінне їх 
втраті для організму. Тому біологічна цінність біл-
ків продукту визначається також ступенем та шви-
дкістю перетравлювання протеазами шлунково-
кишкового тракту [7,8]. 

Метою роботи було визначення та порівнян-
ня біологічної цінності сиру урда, виготовленого з 
сироватки з овечого і коровʼячого молока та їх су-
мішей. 

 

Дослідження біологічної цінності  
альбумінового сиру урда 

 

Дослідження проводилися у фермерських го-
сподарствах СВС «Сервіс» с. Костичани, 
с. Малинівка Новоселицького району Чернівецької 

області та лабораторії кафедри технології молока і 
молочних продуктів Львівського національного 
університету ветеринарної медицини та біотехно-
логій імені С.З. Гжицького. Для виготовлення аль-
бумінового сиру урда суміш складали у трьох спів-
відношеннях овеча сироватка : коровʼяча сироват-
ка: 1:3, 1:1, 3:1. Із сумішей сироваток у вказаних 
співвідношеннях виготовляли сир та порівнювали 
отримані зразки з сиром, виготовленим виключно з 
овечої сироватки, вибраним нами за контроль. 

Біологічну цінність альбумінового сиру урда 
досліджували за амінокислотним складом та перет-
равлюваністю білків в умовах in vitro. 

Амінокислотний склад білків визначали на 
автоматичному аналізаторі LC-6001 BIOTRONIK 
після подрібнення сирної маси, видалення жиру та 
осадження білкових сполук 10 % трихлороцтовою 
кислотою. Дослідження амінокислотного складу 
білків сирів здійснювали після їхнього гідролізу 
сумішшю 6 N соляної та 4 % тіогліколевої кислот 
за температури 105 –110 °С протягом 48 годин у 
середовищі СО2 та наступного випарювання під 
вакуумом за температури 45 °С. Для оцінки збала-
нсованості білків сиру урда за вмістом незамінних 
амінокислот використовували метод амінокислот-
ного скору [2], за яким порівнювали амінокислот-
ний склад альбумінового сиру зі шкалою амінокис-
лот ідеального білка, рекомендованою ФАО/ВОЗ. 

Перетравлюваність білків визначали за мето-
дом А.А. Покровського, І.Д. Єртанова [5]. В умовах 
in vitro проводили послідовний ферментативний 
гідроліз зразків сиру урда комплексом протеїназ 
пепсин-хімотрипсин. Про ефективність перетрав-
лювання робили висновок за накопиченням проду-
ктів гідролізу в діалізаті, які визначали за методом 
Лоурі [9], виражали в міліграмах тирозину та пере-
раховували на 1 г сухої речовини альбумінового 
сиру урда. 

 

Апробація результатів досліджень  
 

Аналіз амінокислотного складу дослідних 
альбумінових сирів (табл. 1) показує, що загальна 
кількість незамінних амінокислот у всіх дослідних 
зразках сирів, виготовлених із овечої і коров’ячої 
сироватки у різних співвідношеннях порівняно із 
сиром, що виготовлений лише із овечої сироватки 
була меншою на 3 % у другому і близько 7,3 % у 
першому і третьому варіантах [10].  

Цю різницю можна пояснити відмінностями 
амінокислотного складу овечої і коров’ячої сирова-
тки. При детальному аналізі результатів дослі-
дження спостерігається зниження кількості окре-
мих незамінних амінокислот у всіх дослідних зраз-
ках виготовлених сирів. Наприклад, кількість трео-
ніну у другому варіанті, де кількість овечої і коро-
вячої сироватки була однаковою, знизилась на 
4,6 %, а у першому дослідному варіанті, де овеча 
сироватка складала 25 %, знизилась на 10,6 % порі-
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вняно із контрольним зразком (р<0,05). Щодо кіль-
кості валіну, то найбільші різниці у вмісті цієї амі-
нокислоти було відмічено у першому і третьому 
зразках, вона була меншою на 9,8 і 7,7 % відповід-
но. Нами також встановлено і зменшення загальної 
кількості сірковмісних амінокислот – метіоніну і 
цистину, у першому дослідному зразку на 7,5 %, а 
у третьому зразку на 12,6 %. Що стосується лейци-

ну, то його кількість знизилась на 7,0 % у першому 
і на 8,2 % у третьому варіантах порівняно до конт-
рольного зразка. І також знизилась кількість лізину 
на 5,6 і 9,5 % у вище вказаних варіантах. Менш 
виражені різниці нами встановлено щодо таких 
амінокислот, як фенілаланіну, тирозину та трипто-
фану. 

 

Таблиця 1 – Вміст незамінних амінокислот в альбумінових сирах, г/кг (M±m, n=3) 
 

№ 
з/п 

Назва аміно-
кислоти 

Альбуміновий сир
овечий Варіант 1 Варіант 2 Варіант 3 

1 Валін 6,59±0,54 5,94±0,39 6,43±0,65 6,08±0,71* 
2 Метіонін 3,08±0,32 2,85±0,11 2,97±3,01* 2,69±0,27 
3 Лейцин 14,79±1,53 13,76±0,59* 14,55±1,40 13,57±1,77 
4 Фенілаланін 4,66±0,33 4,34±0,12 4,60±0,34* 4,38±1,09 
5 Гістидин 3,06±0,38 2,83±0,17 2,88±0,33 2,80±0,43 
6 Лізин 13,13±1,44 12,39±2,5 12,88±1,88 11,88±0,92 
7 Аргінін 3,97±0,44 3,66±0,26 4,15±0,54* 4,55±0,23 
8 Треонін 7,56±0,50 6,76±0,16* 7,21±0,82 7,40±0,44 
9 Триптофан  2,98±0,36 2,89±0,31 2,93±0,23 2,73±0,19 
 Всього  59,82±4,94 55,42±3,60 58,60±3,22 56,08±5,99 
Примітка: * p < 0,05 

 

Підтвердженням високої біологічної цінності 
білків альбумінових сирів є дані амінокислотного 
скору (табл. 2). Лімітуючими вважають ті аміноки-
слоти, амінокислотний скор яких становить менше 
100 %. Амінокислотний скор показує процентний 
вміст кожної амінокислоти у досліджуваному білку 
відносно її вмісту в ідеальному білку (яєчний бі-
лок) запропонованого Комітетом ФАО/ВОЗ.  

За результатами аналізу амінокислотного 
складу білків альбумінових сирів, виготовлених із 
суміші овечої і коров’ячої сироватки у різних спів-
відношеннях, виявлено, що лімітуючими амінокис-
лотами є метіонін+цистин, хоча їхній амінокислот-
ний скор був найбільш наближеним до 100 у варіа-

нті 2, де він становив 96,4 %. Поряд з цим, за вміс-
том фенілаланін+тирозин, другий варіант має та-
кож на 4,3 % кращий показник порівняно з варіан-
том 1. 

Слід відзначити певні відмінності амінокис-
лотного складу сироватки з овечого і коровʼячого 
молока. Попередніми дослідженнями встановлено 
певні відмінності у амінокислотному складі овечої 
і коровʼячої сироватки [10]. Тому, враховуючи ви-
дові особливості, поєднання сироваток з овечого і 
коровʼячого молока для виготовлення сиру урда 
дало можливість покращити його біологічну цін-
ність. 

 

Таблиця 2 –Амінокислотний скор альбумінових сирів, % 
 

Назва незамінних амінокислот 
Шкала ФАО/ВОЗ 

г/100г білка 
Скор, % до шкали 

овечий Варіант 1 Варіант 2 Варіант 3 
Треонін 4,0 189,0 169,0 180,2 185,0 
Валін 5,0 131,8 90,13 128,6 121,6 
Метіонін+цистин 3,5 88,0 81,4 96,4 76,8 
Лейцин 7,0 211,2 196,5 207,8 193,8 
Фенілаланін+тирозин 6,0 77,6 72,3 76,6 73,0 
Лізин 5,5 238,7 225,2 234,2 216,0 
Триптофан  1,0 298,0 289,0 293,0 273,0 
Всього 32,0 165,10 153,01 161,15 152,28 

 
Результати дослідження швидкості перетра-

влювання білків експериментальних зразків альбу-
мінових сирів, виготовлених з сироватки з ко-
ров’ячого і овечого молока у різних співвідношен-
нях, представлені на рисунках 1,2. Слід відзначити 
те, що ступінь перетравлюваності білків пепсином 
та динаміка цього процесу мала свої особливості 

для різних зразків. Динаміка наростання азотовміс-
них сполук у діалізаті засвідчувала приблизно од-
наковий темп гідролізу білків альбунового сиру у 
різних співвідношеннях сироваток з овечого та ко-
ровячого молока. 

Встановлено, що найвищий ступінь перетра-
влюваності спостерігався у альбуміновому сирі для 
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варіанту 2 на 6-ій годині інкубації, де відповідно 
він становив 48,36 мг тирозину/г білка. На 7- і 8-у 
години інкубації ступінь перетравлюваності у да-
ному зразку дещо почав знижуватися і коливався у 
межах 44,52 – 43,19 мг тирозину/г білка.  

Відносно інших зразків альбумінового сиру 
встановлено найнижчу перетравлюваність білків 

пепсином у контролі, де він на 3-, 4- і 5-у години 
інкубації становив відповідно 31,01, 29,38 та 
37,08 мг тирозину/г білка. Найвищий ступінь пере-
травлюваності спостерігався на 6-у годину інкуба-
ції, однак у контролі порівняно з показниками аль-
бумінового сиру варіанту 2 він був нижчим на 
11 %. 
  

 
Рис. 1. Швидкість перетравлювання білків дослідних зразків  

у системі «пепсин-трипсин» (in vitro). 
 
Вартий уваги той факт, що у досліджуваних 

зразках спостерігались два піки зростання, перший 
пік зростання при пепсиновому гідролізі на 3-ю 
годину інкубації, а другий – на 6-у годину після 
додавання трипсину. Також слід відзначити, що 
однакове співвідношення сироваток з овечого і 
коровʼячого молока сприяло швидшому гідролізу 
білків альбумінового сиру порівняно з іншими ва-
ріантами.  

У відсотковому вираженні перетравлюва-
ність білків альбумінового сиру варіанту 2 на 3-ю 
годину інкубації становила 79,6 %, варіанту 1 – 
74,8 %, варіанту 3 – 79,1 % при інкубації з пепси-
ном. Найнижчий ступінь перетравленості білків 
альбуміного сиру зареєстровано у контрольному 
зразку, він становив 69,7 %. 

 

  
Рис. 2. Швидкість перетравлювання білків дослідних зразків  

у системі «пепсин-трипсин», % до тирозину. 
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При інкубації з трипсином найвища перетра-
люваність білків була також у сирі варіанту 2, де від-
повідно вона становила 108,7 %  порівняно з контро-
лем. У варіанті 1 на 6-у годину інкубації цей показник 
становив 100,2 %, у варіанті 3 – 106,9 % відповідно. 

Таким чином, швидкість перетравлювання біл-
ків альбумінового сиру виготовленого із овечої та ко-
ровячої сироваток у співвідношенні 1:1 є вищою ніж у 
сирі виготовленому із овечої сироватки, а також із 
овечої та коровячої сироваток у співвідношеннях 1:3 
та 3:1. 

 

Висновки  
 

При аналізі амінокислотного складу білків 
альбумінових сирів виготовлених із суміші овечої і 

коров’ячої сироватки у різних співвідношеннях 
виявлено, що лімітуючими амінокислотами є меті-
онін+цистин і фенілаланін+тирозин. При дослі-
дженні швидкості перетравлювання білків експе-
риментальних зразків альбумінових сирів виготов-
лених з сироватки з овечого і коровʼячого молока 
встановлено, що найвищий ступінь перетравлення 
спостерігався у альбуміновому сирі варіанту 2 на 6-
ій годині інкубації, де відповідно він становив 
48,36 мг тирозину/г білка. Враховуючи видові осо-
бливості, поєднання сироваток з овечого і ко-
ровʼячого молока для виготовлення сиру урда дало 
можливість покращити його біологічну цінність. 
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Анотація. У роботі показано, що кисловершкове масло, 
виготовлене із застосуванням Flora Danica, до складу якої вхо-
дять Lactococcus lactis підвид cremoris, Lactococcus lactis під-
вид lactis, ароматоутворювальні культури Lactococcus lactis 
підвид diacetylactis, Leuconostoc mesenteroides підвид cremoris 
самостійно і поєднання її з пробіотичною культурою 
Lactobacterium acidophilum штам La-5 при сквашуванні вершків 
за температури 30 ºС проявляє вищу стійкість до процесів оки-
снення. Масло, виготовлене із застосуванням Lactobacillus 
acidophilus штам La-5 самостійно та поєднанням Flora Danica і 
Lactobacillus acidophilus штам La-5 за інших температур сква-
шування демонструвало гіршу стійкість до процесів окиснення. 

Ключові слова: кисловершкове масло, кислотне число, 
пероксидне число, Flora Danica, Lactobacillus acidophilus штам 
La-5 

УДК 637.146 + 637.2 
 

ОКСИДАНТНА 
СТАБІЛЬНІСТЬ 

КИСЛОВЕРШКОВОГО 
МАСЛА ПРИ 
ЗБЕРІГАННІ

 
Л. Я. Мусій 

асистент кафедри технології 
молока і молочних продуктів* 

E-mail: musiyluba@mail.ru 
О. Й. Цісарик 

доктор сільськогосподарських 
наук, професор 

завідувач кафедри технології 
молока і молочних продуктів* 
E-mail: tsisaryk_o@yaahoo.com 

*Львівський національний універ-
ситет ветеринарної медицини та біоте-

хнологій імені С.З. Гжицького 
вул. Пекарська, 50, м. Львів, 

Україна, 79010 
 

Аннотация. В работе показано, что кислосливочное ма-
сло, изготовленное с применением Flora Danica, в состав кото-
рой входят Lactococcus lactis подвид cremoris, Lactococcus lactis 
подвид lactis, ароматообразовательные культуры Lactococcus 
lactis подвид diacetylactis, Leuconostoc mesenteroides подвид 
cremoris самостоятельно и в сочетании ее с пробиотической 
культурой Lactobacillus acidophilus штам La-5 при сквашива-
нии сливок при температуре 30 ºС проявляет высокую устой-
чивость к процессам окисления. Масло, изготовленное с ис-
пользованием Lactobacillus acidophilus штам La-
5самостоятельно и сочетанием Flora Danica и Lactobacillus 
acidophilus штам La-5, при других температур сквашивания 
демонстрировало меньшую стойкость до процессов окисления. 

Ключевые слова: кислосливочное масло, кислотное 
число, перексидное число, Flora Danica, Lactobacillus 
acidophilus штам La-5 

 
Вступ  

 

Масло є продуктом з високою концентрацією 
молочного жиру, який, як відомо, підлягає проце-
сам окиснення. Під час процесу окиснення ліпідів 
масла утворюються вільні радикали, які проявля-
ють руйнівний вплив на здоров'я людини. Кінце-
вими продуктами окиснення є низькомолекулярні 
сполуки розпаду жирних кислот – альдегіди, кето-
ни, оксикислоти, які викликають вади смаку і аро-
мату. Тому дослідження процесів окиснення є ак-
туальними, не менш актуальним є й пошук шляхів 
підвищення стійкості масла під час зберігання. 

Виходячи із цього, дослідження, які присвя-
чені вивченню процесів окиснення масла, в тому 
числі кисловершкового, з використанням традицій-
них мезофільних культур і у поєднанні з пробіоти-
чними культурами залежно від умов культивування 
та способу внесення заквашувальних препаратів, 
мають наукове і практичне значення. 

 
Постановка проблеми та її зв’язок з найважли-
вішими науковими та практичними завданнями

 

Проблемі вільнорадикального окиснення лі-
підів масла, впливу продуктів окиснення на здо-
ров’я людини та пошуку шляхів попередження чи 

гальмування цього процесу присвячена велика ува-
га науковців [1-3]. Ці питання набирають особливої 
гостроти враховуючи роль ненасичених жирних 
кислот та необхідність підвищення їх споживання з 
одного боку, та можливого їх пероксидного окис-
нення – з другого. 

Головною відмінністю кисловершкового ма-
сла від солодковершкового є діяльність заквашува-
льних культур, що призводить до збільшення вміс-
ту молочної кислоти і діацетилу. Однак, розвиток 
молочнокислих мікроорганізмів в маслі сприяє 
зниженню окисно-відновного потенціалу і затри-
мує процес окиснення [4].  

Відомо, що харчове псування жирів розпо-
чинається значно раніше, ніж викликані ним зміни 
органолептичних властивостей продукту. Тому, 
для контролю процесів окиснення у маслоробній 
галузі часто використовуються такі класичні мето-
ди як визначення кислотності вершкового масла, 
пероксидного та кислотного чисел жиру. 

Нині у світовій практиці виробництва жи-
ровмісних продуктів для гальмування окиснюваль-
них процесів широко використовуються синтетичні 
антиоксиданти, що не завжди може бути схвалено з 
погляду безпеки харчування. Перспективним є ви-
користання антиокиснювальних властивостей при-




