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Вступ. Застосування сироваткових концентратів у технологіях йогуртів, 

сметани і кисломолочних десертів є актуальним, що доведено рядом вітчизняних і 

закордонних вчених [1, 2]. У той же час, сироваткові концентрати містять 

надлишкову кількість лактози, що може обмежити їх використання як через 

погіршення органолептичних показників харчових продуктів з концентратами під 

час зберігання, так і внаслідок відмови від продуктів з високим вмістом лактози 

споживачами з алергійними захворюванням. Тому виникає завдання максимально 

знизити вміст лактози у сироваткових концентратах шляхом гідролізу лактози. 

Зазвичай, лактозу гідролізують за допомогою мікроорганізмів з вираженою β-

галактозидазною активністю або ферментних препаратів β-галактозидаз [3]. До 

того ж, гідролізовані сироваткові концентрати набувають підвищеного ступеня 

солодкості, що знаходить застосування у технологіях продуктів десертного 

призначення [4].  

Матеріали і методи. Для досягнення максимального зниження лактози в 

сироваткових концентратах авторами було прийняте рішення одночасно 

застосувати як ферментні, так і заквашувальні препарати.  Для виготовлення 

концентратів було обрано суху демінералізовану сироватку 90% (АТ «Молочний 

Альянс»). Для ферментації концентратів використовували ферментний препарат 

GODO-YNL2 («Danisko», Данія). Для сквашування концентратів  застосовували 

заквашувальний препарат «L. acidophilus LYO 50 DCU-S» («Danisko», Данія).  

Концентрати з масовою часткою сухих речовин від 10 до 40% пастеризували за 

температури 80–82°С, охолоджували до температури  40–43°С і ферментували 

вказаними препаратами за різного сполучення.   Масову частку вуглеводів у рідких 
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концентратах сироватки  визначали методом високоефективної рідинної 

хроматографії на хроматографі моделі LC-6A («Shimadzu», Японія) з 

рефрактометричним детектором, колонка SCR-101-N (250 x 4,7 мм).  

Результати дослідження. Встановлено, що в концентратах з масовою часткою 

сухих речовин від 10 до 40% масова частка лактози до ферментації складала від 7,8 

до 30,8%. Використання ферментного препарату не дозволило досягти ступеня 

гідролізу лактози вище 75–77%, але за спільного використання ферментного і 

заквашувального препаратів ступінь гідролізу лактози досягала понад 95% для 10–

30%-вих концентратів та понад 90% – для 40%-го концентрату. Аналіз 

вуглеводного складу гідролізованих концентратів сироватки виявив деяку 

подібність продукування моносахаридів під час гідролізу лактози для 10 і 20% 

концентратів за незначного переважання галактози. Для 30 та 40% концентратів 

виявлено зрівноваження співвідношення між моносахаридами з деяким 

переважанням вмісту глюкози, що можна пояснити незначним пригніченням 

активності молочнокислих бактерій за підвищення осмотичного тиску. 

Висновки. Науково доведено доцільність проведення гідролізу лактози в 

рідких концентратах сироватки з масовою часткою сухих речовин від 10 до 40% за 

спільного використання ферментного і заквашувального препаратів, що дозволяє 

досягти ступеня гідролізу молочного цукру понад 90-95%. 
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