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2. Development of technology of low-allergenic whey protein hydrolysate for special dairy products enrichment

Реферат:
1. Дацишин К.Є. Розробка технології низькоалергенного гідролізату білків сироватки для збагачення
молочних продуктів спеціального призначення.– Кваліфікаційна наукова робота на правах рукопису.
Дисертація на здобуття наукового ступеня кандидата технічних наук за спеціальністю 05.18.04 – технологія
м’ясних, молочних продуктів і продуктів з гідробіонтів. – Тернопільський національний технічний
університет імені Івана Пулюя МОН України, Національний університет харчових технологій МОН України,
Київ, 2021. Дисертаційна робота присвячена розробці технології низькоалергенного гідролізату білків
молочної сироватки, що отриманий в умовах, які забезпечують утворення біологічно активних пептидів для
збагачення продуктів спеціального призначення. Науково обґрунтовано необхідність отримання гідролізатів
білків сироватки молока в умовах, що забезпечують збереження природних біологічно активних пептидів та



перспективність використання таких гідролізатів у продуктах спеціального призначення. Розроблено
технологію виробництва гідролізату білків сироватки молока у фізіологічних умовах та отримано такий
гідролізат у промислових масштабах. В отриманому гідролізаті білків сироватки молока було проведено
характеристику молекулярно-масового розподілу продуктів протеолізу. В результаті проведених досліджень
встановлено, що до двох із п’яти діапазонів, які були виділені за молекулярними масами (0-700 Да і 700-1500
Да), входять майже 40% всіх продуктів протеолізу, що можуть містити близько 80% всіх відомих БАП з
протеїнів сироватки молока. Зокрема показано, що в запропонованих умовах утворюються антигіпертензивні
пептиди. Експериментально доведено, що гідролізат концентрату сироваткових білків, отриманий у
фізіологічних умовах, не викликав алергічних реакцій у піддослідних тварин, що свідчить про його знижену
алергенність. Такий гідролізат було використано для отримання продуктів: «Молочний напій з гідролізатом
білків сироватки молока», «Паста сиркова з гідролізатом білків сироватки молока» та «Соєвий продукт з
гідролізатом білків сироватки молока» із зниженими алергенними властивостями та підвищеною
біологічною цінністю. Отримані продукти охарактеризовано за органолептичними, фізико-хімічними та
мікробіологічними показниками. Підтверджено відсутність у готових продуктах білків алергенів сироватки
молока та підвищення вмісту біологічно активних низькомолекулярних пептидів за рахунок внесення
гідролізату білків сироватки. Ключові слова: гідролізати білків сироватки молока, біоактивні пептиди,
алергенність, продукти спеціального призначення.

2. Datsyshyn K.Ye. Development of technology of low-allergenic whey protein hydrolysate for special dairy
products enrichment. - Qualifying scientific work on the rights of the manuscript. The dissertation for the
candidate degree of technical sciences on the specialty 05.18.04 – technology of meat, dairy products and products
from hydrobionts. –Ternopil Ivan Puluj National Technical University of the Ministry of Education and Science of
Ukraine, National University of Food Technologies of the Ministry of Education and Science of Ukraine, Kyiv, 2021.
The dissertation is devoted to the development of technology of low-allergenic whey proteins hydrolysate for
special purpose dairy products enrichment. The need to obtain whey proteins hydrolysates in conditions that
ensure saving of natural biologically active peptides and the perspectivity for the use of such hydrolysates is
scientifically substantiates in the work. A comparative analysis of whey proteins hydrolysates obtained with
different proteolytic enzymes of microbiological, plant and animal origin have been done. It is shown that at close
values of the proteolysis degree, the ratio of products by molecular weights can significantly differ. Electrophoretic
studies of hydrolysates of whey protein concentrate indicate differences in the accessibility of different protein
fractions to the action of proteolytic enzymes. The highest degree of proteolysis of β-LG and α-LA fractions,
according to the results of the research, showed pancreatin and neutral protease. The conditions of proteolysis
that provide the formation of native biologically active peptides among the proteolysis products have been
scientifically substantiated in the work. Chromatographic characterization of proteolysis products fractions, which
include native biologically active peptides, has been performed. On the basis of substantiated physiological
conditions of proteolysis, which provide the yield of native biologically active peptides, technological regulations
for the whey proteins hydrolysate obtaining have been developed. Obtained in such conditions hydrolysate was
used to develop special products technologies. The whey proteins hydrolysate was evaluated by molecular weight
distribution before use. It has been found that two of the five ranges selected by molecular weight contain almost
40% of all proteolysis products, which may contain about 80% of all known BAP from whey proteins. The scientific
novelty of the obtained results lies in the fact that the conditions of whey proteins hydrolysates obtaining, which
ensure the formation of natural biologically active peptides, are scientifically substantiated for the first time. The
presence of lactokinins - peptides with antihypertensive effect in the obtained hydrolysate was experimentally
confirmed. The obtained results indicate that the most promising ingredients for the creation of products with
antihypertensive action are low molecular weight products of whey proteins proteolysis. It is experimentally
proven that the whey proteins hydrolysate obtained in physiological conditions did not cause allergic reactions in
experimental animals, which indicates its reduced allergenicity. Technologies of dairy products with the obtained
whey proteins hydrolysate with saved natural bioactive peptides, and low-allergenic combined product enriched
with whey proteins hydrolysate with replacement casein by another high-value food protein are proposed. The use



of low-allergenic whey proteins hydrolysate in such products allows to save their biological value, as well as to use
them in the diet for people with intolerance to whey proteins and caseins. On the basis of the conducted
researches the technological schemes of special products manufacturing «Milk drink with WPH», «Cheese paste
with WPH» and «Soy product with WPH» have been developed. Technological regulations of new products
manufacturing have been substantiated, their organoleptic, physicochemical, microbiological indicators have been
investigated. Electrophoretic and chromatographic methods established the absence of whey protein allergens in
the obtained products and confirmed increasing in the content of the fraction of low molecular weight peptides,
which include BAP. Key words: whey proteins hydrolysates, bioactive peptides, allergenicity, special purpose
products.
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