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Область техники, к которой относится изобретение 

Настоящее изобретение относится к функциональному пищевому ингредиенту, содержащему ин-

вертированный сахар и белок, для применения в пищевых продуктах с высоким содержанием сахара, 

таких как сливки, шоколад, драже, сахар с фруктовым вкусом, который обеспечивает снижение количе-

ства используемого сахара, не влияя на восприятие сладости, и уменьшение или исключение использо-

вания натуральных или искусственных подсластителей, а также к способу его получения. 

Предшествующий уровень техники 

Сахара представляют собой соединения, состоящие в основном из молекул, образованных атомами 

углерода, водорода и кислорода. Простейшие углеводы называются моносахаридами или простыми са-

харами. Их примеры включают в себя глюкозу (виноградный сахар, сахар крови) и фруктозу (фруктовый 

сахар). Структура, состоящая из комбинации двух молекул простых сахаров, называется дисахаридом. 

Их примеры включают в себя сахарозу (свекловичный сахар, белый сахар). 

В коммерческом смысле сахар относится к жидким или твердым продуктам, чистым или смешан-

ным, содержащим простые сахара и/или высшие сахара, состоящие из их комбинаций. В качестве ком-

мерческих сахаров можно использовать свекловичный сахар, кукурузный сироп, кукурузный сироп с 

высоким содержанием фруктозы (КСВСФ, фруктозно-глюкозный сироп, изоглюкозу, кукурузный си-

роп), инвертированный сахарный сироп, мальтозу, декстрозу. Основная функция сахаров заключается в 

улучшении вкуса, аромата и определенных текстурных свойств пищевых продуктов. 

Было проведено и все еще проводится множество исследований относительно использования ком-

мерческих сахаров в больших количествах, что приводит к многочисленным проблемам со здоровьем 

человека. Считается, что потребление сахара в больших количествах вызывает болезни сердца, ожире-

ние, диабет и стеатоз печени в организме человека. Поэтому в соответствующей области техники реали-

зуется несколько научных программ и исследований, посвященных уменьшению количества сахара, ис-

пользуемого в пищевых продуктах. 

В пищевых продуктах рассматривается использование натуральных или искусственных подсласти-

телей для снижения повышенного количества потребляемого сахара или использование наполнителей 

для замещения дефицита сухого вещества. Можно уменьшить количество используемого сахара без из-

менения восприятия сладости продуктов за счет использования указанных подсластителя и наполните-

лей. Однако из-за использования этих материалов в качестве заменителей сахара ухудшается органолеп-

тическое качество конечных кондитерских изделий, а затраты на производство возрастают. Кроме того, 

многочисленные исследования доказали, что подсластители и наполнители обладают канцерогенным 

(Health Risks of Saccharin Revisited. Ellwein & Cohen. I. Stanford University, 1990) и токсичным (Journal of 

Toxicology and Environmental Health Sciences Volume 6 Number 8, October 2014) действием для здоровья 

человека, вызывают диабет (Jotham Suez et al., Artificial sweeteners induce glucose intolerance by altering the 

gut microbiota, September 2017) и их употребление беременными женщинами (Soffritti, M., Belpoggi, F., 

Tibaldi, E., Esposti, dd, Lauriola M. 2007; 115 (9), 1293-1297) является нежелательным. 

Ингредиенты, используемые вместо сахара для снижения содержания сахара в пищевых продуктах, 

включают в себя несколько натуральных и синтетических сырьевых материалов с разным уровнем сла-

дости. В качестве натуральных заменителей используются стевия, тауматин, тагатоза, инулин, архат, 

имеющие очень высокий уровень сладости, а в качестве синтетических - ацесульфам К, аспартам, нео-

гесперидин, сахарин и неотам. Поскольку уровень сладости этих пищевых ингредиентов как минимум в 

100 раз превышает уровень сахара, их можно использовать в меньших количествах по сравнению с саха-

ром. Кроме того, в дополнение к тому, что некоторые из этих пищевых ингредиентов имеют трудности с 

поставками и они дороги, их количество, используемое в рецептуре, не может заменить большую массу, 

полученную в результате удаления из рецептуры сахара. Поэтому такие подсластители обычно исполь-

зуют в сочетании с другими пищевыми ингредиентами, такими как полиолы (мальтит, ксилит, изомальт 

и т.д.) и сахарины. Однако известно, что эти наполнители неадекватны для выполнения вышеупомяну-

тых функций сахара, в частности формирования текстуры и цвета, и приводят к неадекватному развитию 

вкуса из-за незначительного участия или полного неучастия в реакциях Майяра. Кроме того, эти напол-

нители отрицательно влияют на органолептические качества продукта и могут оставлять неприятный 

привкус во рту, называемый послевкусием. Существуют также проблемы с поставками и стоимостью 

указанных пищевых ингредиентов. 

Объектом изобретения в заявке на патент США US2020370138 А1 являются композиции на основе 

сахара и получение указанных композиций. Основной целью этого изобретения является получение 

аморфных сахаров, которые могут быть альтернативой кристаллическим сахарам, и получение с исполь-

зованием этих сахаров продуктов с низким гликемическим индексом. 

Изобретение, описанное в Международной патентной заявке WO2017093309, включает в себя ре-

комендации по снижению количества сахара, используемого в кондитерских изделиях. Соответственно 

упоминается, что конечный продукт содержит, по меньшей мере, один сахар, по меньшей мере, один 

объемообразующий агент и, по меньшей мере, одно поверхностно-активное вещество, и что описанный в 

этом изобретении сахар состоит из пористых частиц с аморфной структурой. В изобретении было обна-

ружено, что аморфный пористый сахар имеет более высокую сладость, чем кристаллический сахар, при 
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использовании в эквивалентном количестве, и, таким образом, для того же ощущения сладости доста-

точно использовать меньше аморфного пористого сахара, чем кристаллического сахара. 

В результате возникла необходимость внедрения инноваций в данной области техники, связанных с 

сокращением использования сахара, подсластителей и наполнителей, которые, как известно, имеют мно-

гочисленные недостатки в сахаросодержащих пищевых продуктах в соответствующей области техники. 

Краткое описание изобретения 

Настоящее изобретение относится к новому функциональному пищевому ингредиенту и получению 

указанного пищевого ингредиента для устранения вышеупомянутых недостатков и получения новых 

преимуществ в соответствующей области техники. 

Задачей настоящего изобретения является получение функционального пищевого ингредиента, со-

держащего, по меньшей мере, 60% сахара. Путем получения этого пищевого ингредиента в виде порош-

ка можно устранить недостатки жидких сахарных сиропов, которые, как известно, трудно хранить в 

жидком виде, и они имеют ограниченный срок хранения. 

Задачей настоящего изобретения является получение инвертированного сахара с высокой эффек-

тивностью, в частности, с эффективностью, по меньшей мере, 98%, при помощи процессов фермента-

тивного инвертирования, и получение функционального пищевого ингредиента, содержащего эти инвер-

тированные сахара. С помощью процесса инвертирования настоящего изобретения можно получить эк-

вивалентные количества компонентов сахара глюкозы и фруктозы. 

Задачей настоящего изобретения является получение функционального пищевого ингредиента, со-

держащего инвертированный сахар, обладающего высоким уровнем сладости, благодаря присутствию 

фруктозы, и хорошие текстурные свойства, благодаря присутствию глюкозы. 

Задачей настоящего изобретения является получение пищевого ингредиента, содержащего инвер-

тированные сахара с очень малым размером частиц. Возможно, что функциональный пищевой ингреди-

ент, содержащий инвертированные сахара настоящего изобретения, может быть использован в качестве 

сырья в кондитерских изделиях, таких как сливки и шоколад, размер частиц которых, как ожидается, 

должен составлять 30 микрон или меньше. 

Задачей настоящего изобретения является получение функционального пищевого ингредиента, ко-

торый содержит белок от 10% до 40% по массе. Таким образом, в содержащих сахар пищевых продук-

тах, где этот пищевой ингредиент используется в качестве сырья, количество белка может быть высоким. 

Задачей настоящего изобретения является получение функционального пищевого ингредиента, со-

держащего инвертированный сахар и белок, обладающего способностью участвовать в реакциях Майяра 

и способствующего развитию вкуса, благодаря присутствию редуцирующих сахаров, таких как глюкоза 

и фруктоза, и содержанию белка. 

Задачей настоящего изобретения является получение функционального пищевого ингредиента, со-

держащего инвертированный сахар и белок, позволяющего уменьшить или полностью исключить при-

менение в рецептуре наполнителей или сухих веществ, используемых для замещения дефицита массы, 

возникающего в результате использования синтетических подсластителей из-за их высокого уровня сла-

дости. За счет этого можно получать кондитерские изделия, более подходящие для здорового питания 

человека. 

Подробное описание изобретения 

В этом подробном описании объектом изобретения является новый пищевой ингредиент, содержа-

щий белок, для применения в сахаросодержащих пищевых продуктах, таких как сливки, шоколад, драже, 

сахар с фруктовым вкусом и т.д., который обеспечивает снижение количества используемого сахара, не 

влияя на восприятие сладости, и уменьшение или исключение натуральных или искусственных подсла-

стителей, а также способ получения указанного функционального пищевого ингредиента, и это объясня-

ется с помощью неограничивающих примеров, приведенных только для лучшего понимания объекта 

изобретения. 

Термин "сахароза или белый сахар", используемый в качестве сырья в настоящем изобретении, 

описывает кристаллические вещества, традиционно получаемые из растений, особенно сахарного трост-

ника и свеклы, и используемые в качестве подсластителя в продуктах питания и напитках. 

Используемый в настоящем изобретении термин "инвертированный сахарный сироп" относится к 

жидкому продукту, полученному при высвобождении моносахаридов в результате гидролиза сахарозы 

кислотами или ферментами. 

Объектом настоящего изобретения является получение функционального пищевого ингредиента, 

содержащего инвертированный сахар и белок, для устранения всех недостатков, встречающихся в со-

временной технологии, и оно в основном состоит из двух технологических этапов. Указанные этапы 

представляют собой а) проведение процессов инвертирования белого сахара с высокой эффективностью 

и получение в результате этого процесса инвертированноо сиропа, b) подвергание полученного инверти-

рованного сиропа процессам сушки в распылительной сушилке и получение нового содержащего белок 

функционального пищевого ингредиента, обладающего максимальным размером частиц 30 микрон. 

Инновационный аспект пищевого ингредиента настоящего изобретения заключается в том, что он 

содержит инвертированные сахара, полученные путем проведения процессов инвертирования с эффек-
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тивностью не менее 98%. Указанный процесс инвертирования осуществляют с использованием по мень-

шей мере одного фермента. Этот фермент, называемый инвертазой, обеспечивает инвертирование белого 

сахара или сахарозы, являющегося сырьем для кондитерских изделий, т.е. разделение его на такие со-

ставляющие, как глюкоза и фруктоза. 

Используемый здесь термин "с эффективностью не менее 98%" означает, что раствор сахарозы пре-

вращается в компоненты глюкозу и фруктозу в соотношении не менее 98% в результате реакций инвер-

тирования в присутствии ферментов. Другими словами, этот термин относится к эффективности реакции. 

В известном уровне техники для получения инвертированного сахара сахарозу обычно инвертиру-

ют различными кислотами. В процессах инвертирования кислотами есть недостатки, такие как использо-

вание кислоты, высокая температура реакции и, соответственно, увеличение энергозатрат и стоимости, 

сложность управления реакцией и низкая эффективность инвертирования, а также негативное влияние на 

вкус из-за раздражающего свойства кислот. Из-за того, что в процессах инвертирования используются 

кислоты и, как следствие, имеет место низкая эффективность инвертирования, можно получить более 

низкие количества фруктозы. Это приводит к невозможности достижения желаемых уровней сладости 

инвертирванного сахара, который предназначен для замены белого сахара. Чтобы устранить эти недос-

татки, в процессах инвертирования сахарозы для получения нового функционального пищевого ингреди-

ента настоящего изобретения используют ферменты инвертазы. 

Фермент инвертаза и процесс инвертирования. 

Фермент инвертаза, используемый в настоящем изобретении, предназначен для разрыва связей 

внутри сахарозы и превращения сахарозы в смесь глюкозы и фруктозы. Его получают из культур S. cere-

visiae. Температура использования этого фермента составляет от 50 до 65°С, а его значения рН состав-

ляют от 4 до 6. Параметры процесса инвертирования приведены в таблице. 

Параметры процесса инвертирования 

 
В результате процесса инвертирования раствора сахарозы с параметрами, указанными в таблице, 

образуется глюкоза от 45% до 55% по массе и фруктоза от 45% до 55% по массе. 

В результате процессов инвертирования настоящего изобретения, осуществляемых с ферментами 

инвертазы, получают инвертированный сахар в жидкой форме (который можно назвать сиропом, чтобы 

обозначить, что он жидкий). Инвертированный сироп можно часто использовать в таких продуктах, как 

различные кондитерские, мучные и хлебобулочные изделия. Однако для использования инвертирован-

ных сахаров в качестве заменителя сахарозы в кондитерских изделиях, таких как шоколад и сливки, тре-

буется их получение в твердом виде. 

Объект настоящего изобретения позволяет использовать инвертированные сахара в качестве заме-

нителя в кондитерских изделиях, где в качестве сырья используется сахароза. Инновационный аспект 

настоящего изобретения заключается в том, что оно включает в себя операции для превращения инвер-

тированного сахара в порошкообразную форму. Наиболее важной из этих операций является распыление 

инвертированного сиропа, полученного в результате процессов инвертирования, с эффективностью не 

менее 98%, с молочной сывороткой или ее производными и получение нового функционального пищево-

го ингредиента, содержащего не менее 60% сахара и не более 40% белка. 

Применение процесса распылительной сушки. 

На этом этапе процесса инвертированный сироп, полученный в процессе инвертирования с эффек-

тивностью не менее 98%, превращается в твердые частицы. В настоящем изобретении для выполнения 

этих процессов используются распылительные сушилки. Процесс распылительной сушки представляет 

собой получение продукта в виде порошка в результате распыления жидких образцов или смесей в среде 

горячего воздуха и испарения жидкостей. Продукт, полученный в результате этого процесса, представля-

ет собой твердые частицы и гранулы с небольшим размером частиц. По желанию к распылительной су-

шилке можно добавить вакуум, и благодаря этому элементу процесс можно проводить при более низких 

температурах. 

В указанной распылительной сушилке в основном осуществляют следующие этапы процесса: 1) 

образование капель при распылении сырья, 2) контакт капель с горячим воздухом сушки, 3) удаление 

влаги из капель, 4) отделение порошкового продукта от воздушного потока. 

Сначала в качестве исходного сырья в распылительное устройство добавляют инвертированный си-

роп, ранее полученный в настоящем изобретении путем осуществления процессов инвертирования с эф-

фективностью не менее 98%. 

Для получения функционального пищевого ингредиента в виде порошка в указанный исходный 
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раствор вместе с инвертированными сиропами добавляют молочную сыворотку или ее производные (сы-

вороточный изолят, сывороточный концентрат и т.д.), содержащие инвертированные сахара, повышаю-

щие температуру стеклования и удерживающие компоненты вместе. На этом этапе к сыворотке или ее 

производным предпочтительно может быть добавлен по меньшей мере один осушающий агент. В каче-

стве осушающих агентов предпочтительно использовать по меньшей мере один из следующих агентов: 

сухое молоко, аравийская камедь, гуаровая камедь, мальтодекстрин, крахмал, группа пищевых волокон 

или их смеси в определенных весовых соотношениях. 

В настоящем изобретении сыворотка или ее производные используются в качестве осушающего 

агента. Используемый в настоящем изобретении термин "температура стеклования" (которая может обо-

значаться как Tg) относится к температуре, при которой аморфное твердое вещество размягчается при 

нагревании или становится хрупким при охлаждении, как известно в данной области техники. Для изме-

рения температуры стеклования можно использовать различные методы, и можно использовать любой 

доступный или подходящий метод, включая дифференциальную сканирующую калориметрию (ДСК) и 

динамический механический термический анализ (ДМТА). 

В возможном варианте осуществления настоящего изобретения для осуществления гидролиза бел-

ков для расщепления и денатурации белков в сыворотке или ее производных и предотвращения агломе-

рации в кондитерском изделии добавляют ферменты протеазы. Протеаза необходима для получения 

функционального пищевого ингредиента настоящего изобретения. Это связано с тем, что белок может 

вызвать проблемы в процессе производства кондитерских изделий, особенно на масляной основе, где 

будет применяться функциональный ингредиент. Если функциональный пищевой ингредиент настояще-

го изобретения будет применяться в хлебобулочных изделиях, нет необходимости использовать протеазу 

на этапе сушки. 

В настоящем изобретении может применяться добавление к исходному раствору эмульгаторов или 

поверхностно-активных веществ для улучшения процесса распылительной сушки. По желанию, эмульга-

тор может быть выбран из монопальмитата сахарозы, монолаурата сахарозы, дистеарата сахарозы, моно-

олеата сорбитана, моностеарата сорбитана, монопальмитата сорбитана, монолаурата сорбитана, тристеа-

рата сорбитана, PGPR, PGE, лецитина, PGPR, GMS и любой их комбинации. 

В распылительной сушилке инвертированный сироп, сыворотка или ее производные, фермент про-

теаза и, предпочтительно, эмульгатор, добавляемые к исходному сырью, контактируют с газом. Здесь в 

качестве газа могут быть использованы диоксид углерода, азот, воздух, аргон или азот. В качестве газа 

предпочтительно используют воздух. В проведенных исследованиях для того, чтобы продукты с высо-

ким содержанием сахара можно было высушить без проблем слипания в распылительных сушилках, зна-

чение температуры воздуха на выходе должно быть не более чем на 20°С выше значения температуры 

стеклования продукта. Эта температура называется температурой адгезии (Bhandari and Hartel, 2005). 

Функциональный пищевой ингредиент, полученный в завершении процессов сушки в распыли-

тельной сушилке, содержит по меньшей мере 60 мас.% сахара в виде порошка с микронным размером 

частиц и не более 40% белка. Указанное распределение частиц по размерам предпочтительно составляет 

от 10 до 30 микрон. Функциональный пищевой ингредиент с такими размерами частиц, содержащий ин-

вертированный сахар и белок, можно использовать в кондитерских изделиях, таких как шоколад и слив-

ки, где размер частиц сахарного сырья должен составлять 30 микрон или менее в соответствующей об-

ласти техники. Таким образом, можно использовать меньшее количество сахара при одинаковом воспри-

ятии сладости. Реологические проблемы, вызванные низким содержанием сахара в кондитерских издели-

ях, могут быть решены путем использования фермента протеазы. 

В настоящем изобретении инвертированный сахар получают с эффективностью процессов инвер-

тирования не менее 98%, где 1 моль сахарозы получают из 1 моля глюкозы и 1 моля фруктозы. Как из-

вестно в данной области техники, 1 моль фруктозы имеет более высокое восприятие сладости, чем 1 

моль сахарозы, которая является основным сырьем. Поэтому смесь фруктозы и глюкозы, полученная в 

результате инверсионных процессов, слаще основного сырья. Поскольку восприятие сладости инверти-

рованного сахара в эквивалентных количествах выше, чем у сахарозы, в кондитерских изделиях исполь-

зуется меньшее количество сахара без изменения восприятия сладости. Как следствие, при использова-

нии функционального пищевого ингредиента настоящего изобретения, содержащего инвертированный 

сахар и белок, в кондитерские изделия, такие как шоколад и сливки, добавляется меньше сахарозы при 

эквивалентном восприятии сладости. Таким образом, можно получать кондитерские изделия с таким же 

восприятием сладости, но с меньшим количеством используемого сахара. В этом контексте, хотя логич-

ным решением является использование этого функционального пищевого ингредиента, содержащего 

инвертированный сахар и белок, с целью снижения количества сахара, используемого в кондитерских 

изделиях, использование искусственных и натуральных подсластителей и наполнителей, уменьшающих 

количество потребляемого сахара, можно исключить. За счет этого можно получать кондитерские изде-

лия более натуральные по структуре и не вредные для здоровья человека. 

С функциональным пищевым ингредиентом настоящего изобретения, содержащим сахар и белок, 

можно получить как продукт с малым размером частиц по сравнению с сахаром, так и пористый про-

дукт. Таким образом, может быть получен продукт с меньшей плотностью, чем при использовании саха-
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ра, и он имеет свойство повышенной сладости при растворении в органе вкуса потребителя. Благодаря 

этим признакам, функциональный пищевой ингредиент настоящего изобретения отличается от фрукто-

зы, известной из уровня техники. 

Как описано ранее, гарантируется, что подсластители, такие как стевия, тауматин, тагатоза, инулин, 

архат, ацесульфам К, аспартам, неогесперидин, сахарин, неотам, полиолы (мальтит, ксилит, изомальт и 

т.д.) и сахарины, которые часто используются в кондитерских изделий и вредны для здоровья человека, 

вызывают реологические проблемы и удорожание производства кондитерских изделий, не будут исполь-

зоваться. 

В настоящем изобретении ферменты используются в качестве катализатора инвертирования при 

производстве инвертированного сахара. Процессы инвертирования с использованием ферментов не яв-

ляются процессами, проводимыми при высоких температурах. Кроме того, в результате этих процессов в 

качестве побочного продукта не образуется соединение гидроксиметилфурфурол (HMF), оказывающее 

негативное воздействие на здоровье, или его количество находится ниже предела 40 мг/кг. В конце ин-

вертирования не образуются загрязняющие примеси или посторонние вещества, и получается чистый 

продукт. Поскольку реакция происходит с ферментом, ее можно контролировать, запускать и останавли-

вать в зависимости от желаемого результата. 

Функциональный пищевой ингредиент настоящего изобретения также содержит белок в количестве 

от 10% до 40% по массе. Таким образом, содержание белка в сахаросодержащих пищевых продуктах, 

для которых в качестве сырья используется функциональный пищевой ингредиент, может быть высоким. 

Пищевой ингредиент настоящего изобретения существенно снижает количество сахара в конечном про-

дукте при одновременном повышении доли белка, а новый пищевой ингредиент приобретает функцио-

нальные свойства. 

Объем охраны настоящего изобретения описан в прилагаемой формуле изобретения и не может 

быть ограничен примерным изложением, приведенным в этом подробном описании. К тому же, понятно, 

что специалист в данной области техники может получить аналогичные варианты осуществления изо-

бретения в свете предшествующего описания, не отходя от основной концепции настоящего изобрете-

ния. 

ФОРМУЛА ИЗОБРЕТЕНИЯ 

1. Способ получения функционального пищевого ингредиента, содержащего инвертированный са-

хар и белок, для применения в сахаросодержащих пищевых продуктах, таких как сливки, шоколад, дра-

же, сахар с фруктовым вкусом, отличающийся тем, что способ включает в себя этапы: 

a) подвергание белого сахара реакциям инвертирования ферментами инвертазами с эффективно-

стью не менее 98% и получение инвертированного сахарного сиропа, содержащего смеси фруктозы и 

глюкозы в равных количествах, 

b) подвергание полученного инвертированного сахарного сиропа распылительной сушке в распы-

лительной сушилке вместе с по меньшей мере одним осушающим агентом и получением продукта пита-

ния, содержащего инвертированный сахар и белок с размерами зёрен в диапазоне от 10 до 30 мкм, 

добавление молочной сыворотки в качестве упомянутого осушающего агента, 

добавление фермента протеазы в распылительную сушку для расщепления белков в молочной сы-

воротке, которая используется в качестве осушающего агента и для предотвращения агломерации в по-

лучаемом продукте, и 

где полученный пищевой ингредиент содержит инвертированный сахар в количестве по меньшей 

мере 60% по массе и белок в количестве от 10 до 40% по массе. 

2. Способ по п.1, отличающийся тем, что фермент инвертаза, добавляемый в указанном процессе а), 

добавляют в количестве от 2 до 8 мл/кг. 

3. Способ по п.1 или 2, отличающийся тем, что процесс инвертирования на этапе а) проводят при 

температуре процесса от 50 до 65°С. 

4. Способ по одному из пп.1-3, отличающийся тем, что время процесса инвертирования на этапе а) 

процесса составляет от 12 до 36 ч. 

5. Способ по одному из пп.1-4, отличающийся тем, что значение рН процесса инвертирования на 

этапе а) составляет от 4 до 6. 

6. Способ по одному из пп.1-5, отличающийся добавлением по меньшей мере одного из следующих 

агентов, а именно из сухого молока, аравийской камеди, гуаровой камеди, мальтодекстрина, крахмала, 

группы пищевых волокон с молочной сывороткой в качестве осушающего агента, упомянутого на этапе b). 

7. Способ по одному из пп.1-6, отличающийся тем, что перед началом указанных операций распы-

лительной сушки этапа b) в исходный раствор распылительной сушилки добавляют: 

инвертированный сахарный сироп, 

молочную сыворотку, препятствующие прилипанию инвертированного сахара к стенкам оборудо-

вания во время сушки благодаря низкой температуре стеклования, 

ферменты протеазы для расщепления белков молочной сыворотки и для предотвращения агломера-
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ции в сахаросодержащем пищевом продукте, 

по меньшей мере один эмульгатор, используемый для обеспечения смешивания несмешивающихся 

материалов, 

по меньшей мере одно поверхностно-активное вещество. 

8. Способ получения по п.7, отличающийся тем, что указанный эмульгатор представляет собой мо-

нопальмитат сахарозы, монолаурат сахарозы, дистеарат сахарозы, моноолеат сорбитана, моностеарат 

сорбитана, монопальмитат сорбитана, монолаурат сорбитана, тристеарат сорбитана, PGPR, PGE, леци-

тин, PGPR, GMS и любую их комбинацию. 
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