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Технология получения
Компания «Джорджия» предлага-

ет совершенно новую серию вкусо-
вых ингредиентов − гидролизаты 
растительного белка «Мит Лайн». 
Гидролизаты производятся на заводе 
Basic Food Flavors, Inc., США.

Гидролизаты – продукты расщеп-
ления белков растительного и жи-
вотного происхождения, разрушен-
ных кислотным или щелочным 
способом (гидролизом) до основ-
ных составляющих компонентов – 
аминокислот. Состоят из коротких 
аминокислотных цепей, пептидов и 
других продуктов гидролиза. Таким 
образом, гидролизат − это набор 
аминокислот, характерных для кон-
кретного вида белка (например, 
к ук урузного, соевого, яичного 
и т. д.).

Гидролизат растительного бел-
ка «Мит Лайн» (HVP) − продукт 
гидролиза белков растительного 
происхождения. Растительное сы-
рье (пшеница, кукуруза, соя) под-
вергается кислотному гидролизу с 
помощью соляной кислоты при тем-
пературе около 100 °C под воздей-
ствием повышенного давления. 
Затем полученная масса фильтрует-
ся и нейтрализуется раствором ще-
лочи. Такой жидкий гидролизат 
хранится в течение месяца. За это 
время происходит полное расщеп-
ление белка до аминокислот. Полу-
ченный фильтрат прессуется (упа-
ривается) до пастообразного состо-

яния, чтобы массовая доля сухих 
веществ составляла 80 %, переме-
шивается и сушится в вакуумных 
сушилках. Затем высушенная масса 
размалывается, перемешивается, 
просеивается через сито с опреде-
ленным размером ячейки для фор-
мирования гранул.

Меняя основные параметры про-
цесса (температуру, продолжитель-
ность воздействия кислот, давление), 
получают ингредиенты с различными 
вкусовыми характеристиками: вкус 
и аромат говядины, свинины, курицы 
пряной, говядины жареной, свинины 
жареной, курицы жареной, копченос-
тей, лука жареного.

обласТь применения
Гидролизаты Растительного Белка 

«Мит Лайн» изготовлены из сырья, 
которое не является генетически мо-
дифицированным.

Готовый гидролизат представля-
ет собой мелкодисперсный порошок 
от желтого до коричневого цвета с 
ароматом и вкусом говядины, сви-
нины, курицы и других видов мяс-
ного сырья.

Ингредиенты «Мит Лайн» ис-
пользуются при производстве кет-
чупов, пищевых концентратов (су-
пы, соусы, концентраты), продуктов 
быстрого приготовления и в других 
направлениях индустрии производ-
ства продуктов питания, но особен-
но успешно и широко ингредиенты 
применяются в мясной промыш-
ленности.

Применение ингредиентов «Мит 
Лайн» при производстве колбасных 

изделий, мясных паштетов, рубле-
ных полуфабрикатов из мяса говя-
дины, свинины, птицы позволяет 
улучшить и усилить вкусовые ха-
рактеристики готового продукта, 
подчеркнуть его натуральный мяс-
ной вкус и аромат, которые сохра-
няются на протяжении всего срока 
хранения.

Гидролизат «Мит Лайн» стабилен 
как при высоких температурах вар-
ки, стерилизации продукта, так и 
при низких температурах заморажи-
вания.

Использование гидролизата 
удобно с технологической точки 
зрения, потому что он хорошо сме-
шивается с сухими компонентами 
рецептуры.

Дозировка ингредиентов «Мит 
Лайн» составляет 0,1–3 % от общего 
объема готового продукта в зависи-
мости от вида продукта, качества ис-
ходного сырья, количественного со-
отношения сырья в рецептуре продук-
та, вкуса и потребностей покупате-
лей.

www.firmageorgia.ru

Гидролизат белка −
улучшение вкуса и аромата
Гузель Лобанова, технолог, компания «Джорджия»

Компания «Джорджия» с 1990 года представляет на Российском рынке 
широкий ассортимент ингредиентов для производства мясной, молочной, 
хлебобулочной, рыбной, масложировой, снековой продукции, мороже-
ного, сухих смесей, продуктов функционального назначения, продуктов 
быстрого приготовления.
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