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Таблиця 1 – Фізико-хімічні показники сухого безлактозного білково-ліпідного 
концентрату маслянки

Найменування показника Значення
Масова частка вологи, % 4,95
Масова частка жиру, % 10,24
Масова частка білків, % 81,19
Масова частка золи, % 3,57
Масова частка лактози, % 0,051
Індекс розчинності, см3 сирого осаду 0,2

Таблиця 2 – Мікробіологічні показники сухого безлактозного білково-ліпідного 
концентрату маслянки

Назва показника Значення

Кількість мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних 
мікроорганізмів, КУО в 1 г продукту 1·103

Бактерії групи кишкових паличок (коліформи), в 0,1 г Не виявлено

Патогенні мікроорганізми, в тому числі бактерії роду Сальмонела, 
в 25 г Не виявлено

ФАКТОРНИЙ І РЕГРЕСІЙНИЙ АНАЛІЗ РЕЦЕПТУРНИХ СКЛАДОВИХ
НИЗЬКОЛАКТОЗНОГОМОРОЗИВА

Кирилов В.Х., д.т.н, професор, Трубнікова А.А., аспірант
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Сьогодні в Україні і в усьому світі в індустрії харчування актуальні розробки 
продуктів спеціального призначення. До них належать і молочні безлактозні і низьколактозні 
продукти.

Розроблено багато нових рецептур низьколактозного морозива. Молочні білки, жири,
цукор, стабілізаційні системи – основні компоненти в рецептурі такого продукту. Навіть 
незначні зміни якості і співвідношення цих інгредієнтів можуть істотно вплинути на його 
функціональні властивості.  

Якість сумішей для морозива у значній мірі залежить від піноутворювальної 
здатності, стійкості піни, час утворення піни, в`язкості тощо. Оцінити результати їх спільної 
дії можливо застосуванням математичних методів аналізу.  

Метою дослідження є застосування факторного і регресійного аналізу для визначення 
раціонального співвідношення рецептурних складових низьколактозного морозива.

За базові показники було взято результати попередніх фізичних експериментів, коли 
разробляли безлактозну та йогуртну основу та харчові добавки для досягнення кращих 
функціональних та інших показників морозива. Вхідні дані було оброблено за допомогою 
програм Table Curve 2D, що автоматично розраховує рівняння різного порядку складності  та 
Table Curve 3D, що дозволяє побудувати просторові зображення для поверхонь відгуку довільної 
фізичної природи і апроксимувати їх математичними моделями. Для опису подібних залежностей 
використані поліноміальні моделі з каталогів програми Table Curve 3D. 

В результаті факторного і регресійного аналізу визначені раціональні співвідношення 
рецептурних складових низьколактозного морозива (табл.1).
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Таблиця 1 - Рецептури на морозиво низьколактозне

Сировина Маса сировини, кг

Зразок 1 Зразок 2

Безлактозний білковий концентрат з маслянки (ББКМ), отриманий 
діафільтрацією (DV=7) УФ ретентату при ФК=4 (Ж=1,6 %); 
СЗМЗ=13,5 %)

488,1 –

Безлактозний білковий концентрат з маслянки (ББКМ), отриманий 
діафільтрацією (DV=7) УФ ретентату при ФК=5 (Ж=2,0 %; СЗМЗ = 
16,94 %)

– 411,5

Інулін (СР=95,8 %) 40 40
Лактулоза (СР=99,2 %) 10 10
Цукор 130,0 120,0
Стабілізатор 2,0 2,5
Імбир 3 3
Йогуртна основа (ЙО) (Ж=0,54 %; СЗМЗ =12,34 %) 325,4 411,5
Лимонна кислота 1,5 1,5
Всього 1000 1000

METHODS OF RESEARCH AND IDENTIFICATION OF MILK FAT

Sytnik N.S., PhD, Mazaeva V.S.
Ukrainian Research Institute of Oils and Fats of the National Academy of Agrarian  

Sciences of Ukraine, Kharkiv

In order to control the quality of oils and fats, different methods are used, depending on the 
investigated parameter, type, purpose of the product. The determination of physical and chemical 
indicators is a tool used to purchase raw materials, develop new products and evaluate finished 
products. 

Currently, the most relevant issue is the detection of the facts of falsification of milk fat in 
fatty products. 

The most common method for establishing the composition, and hence identification, 
detection of the falsification, and the presence of foreign impurities in products, is chromatographic 
analysis [1]. To establish the falsification of the fat phase of dairy production by vegetable fats, 
there is a methodology for the ratio of mass fractions of certain esters of fatty acids and their sums, 
which are characteristic only for milk fat. 

The most suitable methods for organizing technical control at a plant producing vegetable 
fat products are methods based on the determination of the constituents (numbers) of milk fat 
(Reichart-Meisl number, iodine number). 

Changing the chemical composition of any object entails a change in its physical properties, 
such as the melting point and freezing point, optical density, viscosity, refractive index, and others. 

Among scientists, special attention is paid to research methods based on changing the 
physical properties of the product in the event of its falsification. The most important physical 
properties of fats are related to the processes of their melting and crystallization. 

Among the modern methods of research, the important place is differential scanning 
calorimetry (DSC), which allows to measure thermal effects, temperature characteristics of phase 
transitions in a prototype. The DSC method is used to assess the quality of samples of dairy 
products with a mass fraction of fat up to 20 % for the presence of fats of vegetable origin. This 
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