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УДК 613.22[637.146: 637.146.5] 

 

СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ БЕЛКОВОГО 

КИСЛОМОЛОЧНОГО ПРОДУКТА ДЛЯ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ 

 

 Грегуль Л.А. 

Научные руководители  – Ткаченко Н.А., д.т.н., профессор,  Дюдина И.А., к.б.н., доцент 

Национальная академия пищевых технологий 

г. Одесса, Украина 

 

На основе анализа литературных источников установлено, что одной из причин 

незначительного количества кисломолочных продуктов для детского питания в Укра-

ине является отсутствие научно-обоснованных технологий этих продуктов. Нами была 

разработана и опробована в условиях производства технология и рецептура производ-

ства белкового кисломолочного продукта для детского питания детей с 8-ми месячного 

возраста на линии ультрафильтрации с использованием комплекса витаминов и под-

солнечного масла. При этом был обоснован выбор заквасочной композиции с повы-

шенными протеолитическими, пробиотическими и гипоаллергенными свойствами.  

Принятое молоко подогревали до 45°C и нормализовали. Нормализованную 

смесь направляли на пастеризацию при 73±1°C с выдержкой 20 сек. Затем смесь подо-

гревали до 50°C  и направляли на ультрафильтрацию для получения концентрата. Часть 

концентрата подогревалась до 20±2°С для растворения в ней комплекса витаминов, 

фруктозы (вносилась как бифидогенный фактор в количестве 0,1 % для улучшения раз-

вития бифидобактерий в молочном сырье, что отдельно подтверждалось нашими пред-

варительными исследованиями) и подсолнечного масла. Подсолнечное масло вводи-

лось в концентрат для оптимизации жирнокислотного состава (в частности, по содер-

жанию линоленовой кислоты), улучшения органолептических свойств и повышения 

стойкости готового продукта к окислению. После этого составленная эмульсия добав-

лялась к основной массе концентрата, полученная смесь подогревалась до температуры 

76 ± 2°С и гомогенизировалась при давлении 5±0,5  MПа, затем ее пастеризовали при 

84±4°C в течение 16 сек, охлаждали до 38±4°C. Такая температура оптимальна для раз-

вития бифидобактерий, а также обеспечивает рост мезофильных молочнокислих лакто-

кокков, которые входят в состав разработанной заквасочной композиции. Внесение 

бакконцентрата мезофильных молочнокислих лактококков (F DVS CH-N и FD DVS La-

5) обеспечивало конечную концентрацию лактококков 1∙10
6
 КОЕ/см

3
. Внесение бак-

концентрата адаптированных к молоку Bifidobacterium animalis Bb-12 (F DVS Bb-12) в 

количестве 10 г на 1000 кг молочного концентрата обеспечивало конечную концентра-

цию бифидобактерий 1∙10
6
 КОЕ/см

3
 и проводилось в отведенной емкости, где происхо-

дило смешивание его с продуктом. После фасовки смеси в пластиковую тару в ней в 

течение 20-30 мин происходило формирование сгустка. Подготовленный продукт уку-

поривался в модуле укупоривания, маркировался и направлялся в инкубационную ка-

меру, где подвергался дальнейшему сквашиванию и дозреванию, которое длилось 6-8 

часов при 37±2°С до достижения рН 5,2±0,2. Готовый продукт подавался в холодиль-

ную камеру для доохлаждения при  температуре 4 ±2ºС в течение 1-2 суток и направ-

лялся на реализацию.  

Было установлено, что длительность хранения белкового кисломолочного про-

дукта для детского питания в герметичной таре при температуре 4±2 ºС не должна пре-

вышать 14 суток. 
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