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НАПИТКИ С ПРОБИОТИЧЕСКИМИ СВОЙСТВАМИ 
 

Дидык О.В., Лукина Л.А. 
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Одесская национальная академия пищевых технологий 

г. Одесса, Украина 
 

Переработка творожной сыворотки является важнейшей проблемой для молоко-
перерабатывающих предприятий. Необходимость решения этой проблемы обусловлена 
двумя аспектами – технологическим и экологическим. Технологический: в молочную 
сыворотку переходит более 50 % сухих веществ, входящих в состав цельного молока. 
Владельцы предприятий в условиях рыночной конкуренции и дефицита молочного сы-
рья требуют полного вовлечения в производство товарной продукции всех составных 
частей молока. Экологический: молочная сыворотка в непереработанном виде создает 
экологическую опасность для окружающей среды, поскольку ее загрязняющая способ-
ность превышает аналогичный показатель для бытовых сточных вод в 500-1000 раз.В 
Одесской национальной академии пищевых технологий разработана технология фер-
ментированных бифидосодержащих напитков с пробиотическими свойствами на осно-
ве сыворотки, полученной при производстве бифидо-творога, и фруктово-ягодных 
(плодово-ягодных) наполнителей или соков. Разработанная технология предусматрива-
ет сбор, очистку, охлаждение и резервирование бифидосодержащей сыворотки не более 
3-4 часов, смешивание сыворотки с фруктово-ягодными (плодово-ягодными) наполни-
телями или соками, подогрев и гомогенизацию при температуре 60-65 °С и давлении 7-
10 МПа, пастеризацию при температуре 70-72 °С с выдержкой 15-20 секунд с последу-
ющим охлаждением до температуры ферментации – 37-38 °С. После пастеризации сме-
си бифидосодержащей сыворотки с наполнителем (соком) с использованием вышеука-
занного режима количество жизнеспособных клеток бифидобактерий в ней составляет 
не менее (4-5)·10

6
 КОЕ/см

3
, что соответствует количеству вносимой закваски для фер-

ментации молочного сырья. При этом БГКП отсутствуют в 1 г смеси, а количество 
жизнеспособных клеток мезофильных молочнокислых лактококков не превышает (1,1-
1,3)·10

2
 КОЕ/см

3
.Ферментация смеси бифидосодержащей сыворотки с наполнителем 

(соком) осуществляется при температуре 37-38 °С на протяжении 5-6 часов. При этом 
биомасса бифидобактерий увеличивается в 100-150 раз (стимуляторами роста бифидо-
бактерий при этом являются моносахара – фруктоза и глюкоза, входящие в состав 
наполнителей или соков), вследствие чего количество жизнеспособных клеток бифидо-
бактерий после ферментации превышает 1·10

8
 КОЕ/см

3
. Это обеспечивает высокие 

пробиотические свойства полученного напитка, если для ферментации молока в произ-
водстве бифидо-творога были использованы пробиотические штаммы бифидобактерий. 
Количество жизнеспособных клеток мезофильных молочнокислых лактококков в конце 
ферментации составляет (1,1-2,5)·10

4
 КОЕ/см

3
. По окончании ферментации готовые 

напитки охлаждают до температуры 2-6°С и фасуют в герметичную тару. Готовые 
напитки подают в камеру хранения или на реализацию. Хранение бифидосодержащих 
напитков должно осуществляться при температуре 2-6 °С не более 14 суток. Для внед-
рения разработанной технологии на молокоперерабатывающих предприятиях не требу-
ется модернизация или реконструкция. Необходимым условием является лишь выделе-
ние отдельной линии для производства бифидосодержащих сывороточных напитков, 
т.к. сыворотка является источником дрожжей и бактериофагов. 
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