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В статье приведены результаты исследований активности фермента 
β-галактазидазы при проведении процесса гидролиза лактозы совместно с 
электродиализной обработкой пермеата. 

 
Пермеат молочного сырья уже нашел довольно широкое применение в 

пищевой промышленности: в технологии хлебобулочных изделий, 
мороженого, молочных консервов, в супах и соусах для придания текстуры, в 
колбасных изделиях в качестве заменителя солей-фиксаторов окраски [4]. 
Одним из путей [1] улучшения органолептических показателей пермеатов 
молочного сырья является их обессоливание и ферментативная обработка. 
Глюкозо-галактозные сиропы повышают питательную ценность продуктов, 
улучшают технологические свойства. Сиропы рентабельны для 
внутризаводского использования в качестве альтернативного 
подслащивающего вещества, например, в сливочном мороженом или 
йогуртах [2, 3].  

Для проведения процессов электродиализа и гидролиза в 
промышленных условиях обычно используется периодический способ, 
требующий затрат времени и поддержания температурного режима. 
Комбинированием процессов можно сократить время цикла и сэкономить 
энергоресурсы предприятия. 

Целью проведения данных исследований являлось изучение 
каталитической активности β-галактозидазы при различных температурах в 
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пермеате творожной и подсырной сыворотки при совмещении процессов 
электодиализа и ферментативной обработки. 

При проведении исследований использовалась электродиализная 
установка ED mini производства АО MEGA (Чешская Республика), пермеат 
творожной и подсырной сыворотки, препарат β-галактозидазы «Биолактазы 
Л20», Kerry Ingredient. Первый этап гидролиза был совмещен с процессом 
электродиализа и проводился в течение 2 ч при следующих условиях: доза 
внесения фермента 1 мл/л, температура (20,0±1,0) °С или (30,0±1,0) °С, до 
достижения уровня деминерализации около 70 %. Второй - без 
электородиализной обработки, температура (40±1,0) °С в течение 4 ч до 
достижения степени гидролиза лактозы около 90 %.  

В качестве контроля использовались образцы пермеата, 
гидролизованные при (40,0 ± 1,0) °С, доза внесения фермента 1 мл/л. В 
процессе гидролиза контролировались остаточное содержание лактозы и 
точка замерзания пермеата (рисунки 1 - 3). 

 

Рисунок 1 – Динамика точки замерзания образцов в течение 
электродиализной обработки (20,0 ± 1,0) °C и ферментативной обработки 

Сравнительный анализ полученных данных показывает, что динамика 
ферментативного гидролиза лактозы в контрольных образцах (рисунок 3) и в 
образцах с электродиализной обработкой (рисунки 1, 2) отлична. При 
температуре (20± 2,0) °C точка замерзания в течение 6 часов понижается 
равномерно и достигает максимального значения (-0,98 ± 0,01) °С в пермеате 
подсырной сыворотки и (-0,996 ± 0,01) °С в пермеате творожной сыворотки. 

В образцах с электродиализной обработкой при температуре (30 ± 
2,0) °C точка замерзания значительно быстрее понижается после 2-х часовой 
электродиализной обработки и имеет максимальное значение (-0,99 ± 
0,01) °С в пермеате подсырной сыворотки и (-1,001 ± 0,01) °С в пермеате 
творожной сыворотки. 
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Рисунок 2 - Динамика точки замерзания образцов в течение 

электродиализной (t = (30,0 ± 1,0) °C и ферментативной обработки 

 
Рисунок 3 - Динамика точки замерзания контрольных образцов в течение 

ферментативной обработки с применением ферментного препарата 
«Биолактаза Л20» 

Скорость гидролиза лактозы после 2-х часов электродиализной 
обработки ускоряется (рисунок 4 а, б). Вероятнее всего это связано с тем, что 
при электродиализе происходит частичное удаление одновалентных 
катионов и анионов, что способствует повышению активности фермента β-
галактозидазы [5, 6]. Следовательно, можно утверждать, с повышением 
уровня деминерализации пермеата до 70% увеличится степень гидролиза 
лактозы во вторичном молочном сырье. 
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На основании полученных данных можно сделать вывод, что для 
наиболее максимального достижения степени гидролиза эффективным 
является одновременный процесс гидролиза и электродиализа, при 
температуре (30 ± 2) °С, с применением ферментного препарата «Биолактаза 
Л20» в течение 6 часов. 
                               а                                                                 б 

Рисунок 4 – Влияние уровня деминерализаци на степень гидролиза 
лактозы в пермеате подсырной (а) и творожной (б) сыворотки с применением 
фермента «Биолактаза Л20» 
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