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В пищевой промышленности наряду с традиционными заквасками применяются и не-
традиционные виды заквасочных культур, так называемые зооглеи [1—3]. Интерес среди них 
представляет естественная симбиотическая культура рисового гриба, включающая в себя 
молочнокислые микроорганизмы, уксуснокислые бактерии и дрожжи. Известно, что рисо-
вый гриб активно развивается в водном растворе сахарозы, а добавление в раствор изюма 
интенсифицирует его развитие [4]. 

В настоящее время культура рисового гриба применяется в качестве закваски при 
производстве газированных и сокосодержащих напитков, а также в спиртовом производстве 
[5—7]. Культура ирисового гриба представляет интерес и для молочной промышленности. 

Проведенные исследования выявили, что данная культура в процессе ее культивиро-
вания в молоке теряет свою массу, что, возможно, связано с процессом отделения культуры 
от сквашенной основы, в результате чего сформированные мелкие частицы рисового гриба 
переходят в сгусток [8]. 

В работе представляло интерес совершенствовать процесс получения заквасок рисо-
вого гриба на молочной основе без потери массы при его культивировании. 

В ходе исследований выявлено, что при получении заквасок на молочной основе мо-
локо следует предварительно пастеризовать (температура 92…95 °С, выдержка 20…30 ми-
нут). Применение стерилизации не рекомендуется, так как она снижает активность культуры 
рисового гриба в молоке. 

Процесс сквашивания молочной основы (обезжиренное молоко) следует проводить 
при температуре 25…28 °С до достижения активной кислотности 4,8…4,9 ед. рН. Дальней-
шее снижение кислотности приводит к быстрому перекисанию сгустка и отделению сыво-
ротки. 

Выявлено, что в процессе получения первичной закваски предварительно рекоменду-
ется рисовый гриб помещать в подготовленное обезжиренное молоко (соотношение 1:30) и 
проводить ферментацию молока, получая так называемую «нулевую закваску», а затем 
сквашенную основу с рисовым грибом использовать для получения первичной закваски. Это 
создаст возможность для более активного развития микрофлоры рисового гриба, входящей в 
его симбиоз, включая дрожжи. При этом образуются достаточно крупные зерна рисового 
гриба, которые не теряются при его отделении от сквашенной основы. 
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Введение. По данным Всемирной организации здравоохранения с каждым годом чис-
ло людей, страдающих непереносимостью лактозы, увеличивается на 0,3 %. Непереноси-
мость лактозы стала встречаться не только у детей и пожилых людей, но и у представителей 
других возрастных категорий. В сложившейся ситуации существующий ассортимент низко-
лактозных молочных продуктов становится недостаточным. В настоящее время исследова-
ния по созданию молочных продуктов для питания людей с непереносимостью лактозы на-
правлены не только на снижение массовой доли лактозы, но и на повышение их функцио-
нальности. Это может быть достигнуто за счет введения в продукт функциональных ингре-
диентов, которые в той или иной степени способны снизить риск возникновения или про-
грессирования непереносимости лактозы [1]. В связи с этим цель работы — подбор функ-
циональных ингредиентов для получения новых низколактозных кисломолочных продуктов. 

Материалы и методы. В качестве сырья для получения николактозных кисломолоч-
ных продуктов использовали молоко с массовой долей жира 1,5 %. Ферментативный гидро-
лиз лактозы в молочном сырье проводили с использованием ферментного препарата дрож-
жевой β—галактозидазы Maxilact LGi5000 компании «DSМ Food Specialties B. V.» (Нидер-
ланды). Лактозосбраживающую способность заквасочной микрофлоры определяли по мето-
дике Ганиной В. И. [2]. По приросту титруемой кислотности рассчитывали количество обра-
зовавшейся в процессе сквашивания молочной кислоты и количество сброженной лактозы. 
Для определения остаточной лактозы в молоке после ферментативного гидролиза применяли 
разработанный нами модифицированный йодометрический метод [3]. Титруемую кислот-
ность определяли титриметрическим методом по ГОСТ 3624, активную кислотность (вели-
чину рН) измеряли на рН-метре 222.2. Органолептические показатели продуктов оценивали 
группой, состоящей из преподавателей кафедры технологии молока и молочных продуктов и 
студентов Могилевского государственного университета продовольствия. 
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