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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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Результаты. Среди продуктов функционального питания большое значение имеют 
продукты, обогащенные пробиотической микрофлорой, в частности бифидобактериями, ко-
торые подавляют развитие патогенных микроорганизмов, улучшают деятельность желудоч-
но—кишечного тракта, снижают риск возникновения аллергических реакций, выводят из ор-
ганизма токсические вещества. В связи с этим для создания низколактозных ферментирован-
ных молочных продуктов был выбран бактериальный препарат бифидобактерий «ИМ—

лакзим», разработанный Институтом микробиологии НАН Беларуси. Бакпрепарат «ИМ—

лакзим» обладает β—галактозидазной активностью и представляет собой лиофильно высу-
шенные клетки бифидобактерий с титром жизнеспособных клеток — не менее 1·1010 КОЕ/г. 

Проведены исследования по определению лактозосбраживающей способности бак-
препарата «ИМ—лакзим» и определению массовой доли лактозы в ферментированных мо-
лочных продуктах, изготовленных с использованием бакпрепарата «ИМ—лакзим» в составе 
заквасочной микрофлоры. Бакпрепарат «ИМ—лакзим» вносили в количестве, обеспечиваю-
щем содержание бифидобактерий в готовом продукте не ниже 1·106 КОЕ/г. В качестве ос-
новной заквасочной микрофлоры использовали лиофилизированные закваски прямого вне-
сения итальянской компании «Mir Italia Srl.»: для йогурта MIR «JO-P» и для кефирного про-
дукта MIR «KEFIR P». Установлено, что использование бакпрепарата «ИМ—лакзим» совме-
стно с основной заквасочной микрофлорой повышает количество сброженной лактозы в 
продуктах и положительно влияет на органолептические показатели продуктов, а также по-
зволяет придать продуктам функциональные свойства благодаря формированию галактооли-
госахаридов, стимулирующих развитие полезной кишечной микрофлоры. При производстве 
низколактозных кисломолочных продуктов предварительно проводили ферментативный 
гидролиз лактозы в молоке. Для этого в молоко 1,5—процентной жирности добавляли фер-
ментный препарат Maxilact LGi5000 в количестве 0,1 % от массы молока и выдерживали при 
температуре (40±1) °C в течение 2 ч. Далее гидролизованное молоко пастеризовали при тем-
пературе (87±2) °C в течение 10…15 мин, охлаждали до температуры заквашивания и вноси-
ли закваску [4]. 

Наиболее высокие потребительские свойства имели низколактозные кисломолочные 
продукты, изготовленные с использованием в качестве заквасочной микрофлоры йогуртной 
закваски MIR «JO-P» совместно с бакпрепаратом «ИМ—лакзим». 

Разработка продуктов функционального питания может быть реализована за счет их 
многокомпонентности, и в частности благодаря комбинированию молочного сырья с компо-
нентами растительного происхождения. Именно молочно—растительные системы наиболее 
полно соответствуют формуле сбалансированного питания. Введение растительных добавок 
в молочную основу позволяет повысить биологическую и витаминную ценность продукта, 
улучшить его минеральный состав, обогатить пищевыми волокнами и другими ценными 
компонентами. Проведены исследования по использованию при получении низколактозных 
функциональных ферментированных молочных продуктов сиропов лекарственных растений 
и ягод (черника, клюква, шиповник, рябина обыкновенная, боярышник, шалфей). На основе 
проведенных исследований для получения низколактозных кисломолочных продуктов по-
добран сироп боярышника. Отмечено, что низколактозный кисломолочный продукт с дан-
ным сиропом имел наиболее высокие вкусовые свойства. Кроме того, известно, что сироп 
боярышника нормализует сердечный ритм, улучшает состояние сосудов, налаживает работу 
центральной нервной системы, оказывает положительное влияние на состояние кожи, слизи-
стой носоглотки, дыхательных путей и желудочно—кишечного тракта и практически не 
имеет противопоказаний к применению. Сироп боярышника рекомендуется вносить в про-
дукт после сквашивания в количестве 6 %. 

Выводы. Подобраны функциональные ингредиенты для получения низколактозных 
кисломолочных продуктов — бакпрепарат бифидобактерий «ИМ—лакзим», обладающий β—
галактозидазной активностью, и сироп боярышника, который рекомендуется вносить после 
сквашивания в количестве 6 % от массы продукта. 
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Введение. В последнее время сложилась положительная тенденция — обеспечивать в 
молочных продуктах разнообразие вкусовых оттенков и повышение содержания углеводов, 
витаминов и минеральных веществ путём использования в рецептурах молочных продуктов 
растительных добавок, в частности, злаковых культур. Кисломолочные продукты со злаками 
— признанные диетические продукты, обеспечивающие потребности человека в сложных 
углеводах, пищевых волокнах, аминокислотах и витаминах. 

В связи с этим цель работы — создание новых комбинированных кисломолочных 
продуктов со злаковой добавкой. 

Материалы и методы. Объектами исследований являлись кисломолочный продукт 
из топленого молока 4-процентной жирности с добавлением злаковой добавки, крем творож-
ный со злаковой добавкой. В качестве злаковой добавки использовали смесь хлопьев 
«7 злаков», в состав которой включены овсяные, пшеничные, ячменные, ржаные, гречневые, 
пшенные, рисовые хлопья, при этом они дополнительно обогащены клетчаткой и зародыша-
ми пшеницы [1]. 

В работе применялись стандартные методы исследований, общепринятые в молочной 
промышленности. Определение титруемой кислотности проводили титриметрическим мето-
дом, активной кислотности — потенциометрическим методом, массовой доли сухих веществ 
— методом высушивания в сушильном шкафу. Влагоудерживающую способность сгустков 
определяли центрифужным методом по объему выделившейся сыворотки. 

Органолептические показатели продуктов оценивали группой, состоящей из препода-
вателей кафедры технологии молока и молочных продуктов и студентов Могилевского госу-
дарственного университета продовольствия. 

Результаты. В качестве базовых молочных основ для создания комбинированных 
молочно—злаковых продуктов выбраны творог и кисломолочный продукт из топленого мо-
лока типа ряженки. Эти продукты популярны в традиционном рационе питания людей, обла-
дают хорошими органолептическими, функциональными и технологическими свойствами, 
высокой пищевой и биологической ценностью. 

При производстве кисломолочного продукта из топленого молока внесение хлопьев 
«7 злаков» осуществляли по разработанному нами ранее способу: за 5…10 мин до окончания 
топления при непрерывном перемешивании [2]. Хлопья вносили в цельном и измельченном 
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