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Назва розробки. Патент на винахід №128031 «Спосіб виробництва гідролізованого 

концентрату сироватки». 

Характеристика і суть розробки. Винахід належить до молокопереробної галузі 

харчової промисловості, зокрема стосується виробництва продуктів з вторинної молочної 

сировини.  

Потенційними перевагами використання гідролізованих концентратів сироватки у 

технології морозива різних видів є наступні: 

- підтримання рекомендованого балансу за вмістом сухих речовин у складі морозива 

(25-35 %); 

- зниження потреби у цукрозі в рецептурному складі морозива на 58,75-82,25 % за 

рахунок підвищеного ступеня солодкості моноцукрів (галактоза, глюкоза), що були отримані 

внаслідок гідролізу лактози; 

- попередження виникнення недоліків морозива під час зберігання, а саме – утворення 

піщанистої або борошнистої консистенції, ріст кристалів льоду; 

- низький вміст лактози, що дозволяє споживати продукт людям з частковою або 

повною непереносимістю лактози. 

Спосіб виробництва гідролізованого 

концентрату сироватки, що включає 

відновлення сухої молочної сироватки, її 

фільтрацію, демінералізацію до 70-90 %, 

пастеризацію суміші за температури 70-

99 °C з витримкою 1-5 хв та 

охолодження, який відрізняється тим, що 

молочну сироватку відновлюють до 

масової частки сухих речовин у суміші 

25-35 %, після демінералізації 

охолоджують суміш до температури 40-

43 °С, вносять фермент  

β-D-галактозидазу-гідролазу з активністю 

50000 NLU/г у кількості 0,25-0,35 % та 

закваску прямого внесення на основі Lb. 

аcidophilus у кількості 0,005-0,01 %, 

суміш піддають ферментації протягом 7-9 

годин. 

Технічний результат полягає у 

розробці способу виробництва 

гідролізованого концентрату сироватки з 

низьким вмістом лактози та збагаченого 

пробіотиком, який при використанні у 

виробництві морозива забезпечить 

стабільні показники якості готового 

продукту під час зберігання. 

 


