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Молоко є цінним ресурсом життєво необхідних речовин та мінералів, таких як Са, Mg, PO43-, амінокислоти та білки. Практично всі технологічні процеси, а зокрема термічна обробка, які відбуваються з молоком та молочними продуктами впливають на вміст та рівноваги між складовими мікро- та макрокомпонентів, що змінює поживність, біодоступність та харчову цінність готового продукту.

Чим вищий ступінь термічної обробки молока, тим сильніше змінюється його амінокислотний склад: найбільшого впливу зазнають триптофан, гліцин, цистин та тирозин. Також нагрівання молока викликає його легке побуріння, що обумовлено реакцією між лактозою, білками та амінокислотами (реакція Майяра). В результаті реакції утворюються меланоїдини – речовини темного кольору з явно вираженим присмаком карамелізації. Відповідно при збільшенні температури обробки молока прослідковується співвідношення між зменшенням вмісту певних амінокислот, а зокрема триптофану, та збільшенням кількості продуктів реакції Майяра, що було запропоновано для оцінки ступеня термічної обробки молока[1].

Внаслідок термообробки відбувається зміна співвідношення вмісту йонного кальцію по відношенню до загального, а також PO43- до загального Фосфору. Хоча вплив температури на рівноваги за участю Кальцію достатньо добре описаний в літературі, рівноваги за участю Фосфату висвітлені недостатньо. Зміни форм вмісту Кальцію та Фосфору не тільки тісно пов’язані між собою, а й мають суттєвий вплив на конформаційні та інші структурні зміни у білках. Саме тому важливо розглядати рівноваги, пов’язані з Кальцієм, Фосфатом і білками у комплексі, але в літературі ці процеси майже не висвітлені. Також зміни в рівновагах за участю кальцію та фосфату не були досліджені для сухого молока.

Метою роботи було дослідити вплив ступеня термообробки молока на розподіл форм основних неорганічних компонентів та розчинних білків. Дослідження провели на комерційних зразках молока різного ступеня термообробки, придбаного в місцевих супермаркетах. Для досліджень було обрано зразки пастеризованого, ультрапастеризованого, стерилізованого, сухого та натурального необробленого молока.

Визначення загального Кальцію за загального Фосфору проводили стандартними методами ISO 08070-2007 та ISO 09874-2004 відповідно. В більш ранніх дослідженнях було показано, що вимірювання концентрації йонного Кальцію методом потенціометрії з використанням кальцій-селективного електроду дає некоректні результати через вплив на рівноваги фонового електроліту, тому в даній роботі вимірювали активність йонів Ca2+. Йонний фосфат визначали методом йонної хроматографії, а для дослідження змін у білках була використана флуоресцентна спектроскопія та метод ЯМР.
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