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У даній розробці підтверджено технологічну ефективність у разі одночасного 

застосування концентрату сироваткових білків, гідролізованого концентрату де 

мінералізованої сироватки та ферментованих овочевих пюре у складі нежирного 

сироваткового морозива. 

Навіть за незначних коливань температурних режимів зберігання, підвищення 

концентрації лактози у водному розчині може призвести до виникнення вад консистенції 

морозива: борошнистості (за розмірів кристалів лактози від 12 до 20 мкм) та піщанистості (за 

розмірів кристалів лактози від 20 мкм і більше). Зважаючи на це, зниження вмісту лактози 

або її виключення зі складу морозива запобігатиме виникненню вказаних вад консистенції 

під час зберігання загартованого продукту, а також сприятиме розширенню групи 

потенційних споживачів за рахунок людей, що мають інтолерантність до лактози. 

Використання ферментних препаратів β-галактозидази у виробництві морозива різних видів 

дозволяє не тільки знизити вміст лактози в кінцевому продукті, а призводить до зниження 

концентрації моноцукрів у морозиві, що  веде до підвищенняосмотичноготиску в продуктах 

та зниження їх точки замерзання, що має позитивний вплив на реологічні характеристики 

морозива: поліпшення консистенції, зниження кристалізації лактози, що може призвести до 

такої вади, як піщанистість. 

Поєднання гідролізуючої дії 

ферментного і заквашувального препаратів 

дає змогу підвищити ступінь гідролізу 

лактози до 85,9…88,4 % за 4…6 год. 

сквашування. Подовження процессу 

гідролізу не призводить до суттєвої зміни 

складу ферментованих сироваткових 

сумішей. Окрім підвищення ефективності 

гідролізу лактози, суттєвими перевагами 

застосування ацидофільної закваски також 

є можливість збагачення морозива 

сироваткового пробіотичною культурою, 

надання йому приємного кисломолочного 

присмаку та ймовірне підвищення в'язкості 

сумішей морозива, що, відповідно 

покращить смак, запах та консистенцію 

готового продукту. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


