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уменьшением сахара на 20% и мука из светлозерной ржи; 3- Опытный образец №3 мука высшего 

сорта и кукурузный крахмал; 4 - Опытный образец №4 с добавлением панифарина, светлозерной муки и 

кукурузного крахмала; 5- Опытный образец №5 с добавлением панифарина, светлозерной муки и муки 

высшего сорта, а также кукурузного крахмала; 6- Опытный образец №6 с добавлением светлозерной 

муки и муки высшего сорта и кукурузного крахмала 

В результате проведенных опытов установлено положительное влияние данных 

добавок на качество готовых изделий. Было установлено по органолептическим и 

физико-химическим показателям опытный образец №4 с добавлением панифарина, 

светлозерной муки и кукурузного крахмала и опытный образец №6 с добавлением 

светлозерной муки и муки высшего сорта и кукурузного крахмала. Снижено содержание 

углеводов в изделии. Это возможно за счет добавления в рецептуру изделия муки из 

светлозерной ржи и кукурузного крахмала, снижено количество сахара и заменено на 

порошок из сахарной свеклы. 
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Известно, что ферменты очень чувствительны к содержанию в реакционной среде 

дополнительных химических соединений, которые могут воздействовать на них как в 

качестве активаторов, так и в качестве ингибиторов каталитической активности [1].  

Проведение гидролиза в поликомпонентной среде дает основание предполагать о 

возможном влиянии внесенных в молоко дополнительных компонентов на протекание 

процесса гидролиза лактозы. Эффективность процесса гидролиза оценивали по 

количеству остаточной лактозы. Для определения количества лактозы использовали 

метод высокоэффективной жидкостной хроматографии (ВЭЖХ).  

Проведенные хроматографические исследования экспериментальных образцов 

показали, что внесение в молоко 0,12 г/100г ферментного препарата Colif Infant Drops 

обеспечил гидролиз лактозы на 99,9 % [2]. В процессе гидролиза содержание лактозы в 

исходном молоке уменьшилось от 4,66 % до 0,01 %. Обогащение молока сывороточным 

белком в количестве 0,5 % существенного влияния на степень гидролиза и на 

содержание остаточной лактозы не оказало. В образце, обогащенном сывороточным 

белком, содержание лактозы составило 0,015 %. В образце, выработанном из 

гидролизованного молока с добавлением фруктового наполнителя «Северные ягоды» в 

количестве 15,6 %, содержание лактозы составляло 0,012 % (рисунок 1).  

Одновременное внесение в молоко фермента, сывороточного белка и фруктового 

наполнителя приводило к замедлению процесса гидролиза. В результате содержание 

лактозы в опытном образце составило 43,4 % выше, в связи с этим, было принято 

решение вносить фруктовый наполнитель после процесса ферментации йогурта. 

Анализ полученных результатов показал, что остаточное содержание лактозы в 

образцах, выработанных при внесении в них одинакового количества ферментного 

препарата, но различных функциональных добавок, отличалось. Следовательно, для 

обеспечения одинаковой степени гидролиза в образцах с различными функциональными 

добавками, необходимо варьировать дозой вносимого ферментного препарата, 

температурой и продолжительностью процесса ферментации. 

В образцах 3,4 наблюдалось более низкое содержание галактозы по сравнению с 

содержанием глюкозы, свидетельствующее об образовании галактоолигосахаридов, что 

является дополнительным подтверждением высокой биологической ценности 

безлактозных йогуртов.  

Проведение ферментативного гидролиза и обогащение функциональными 

ингредиентами сопровождается качественным изменением углеводного состава 

продукта. В результате гидролиза снижается содержание трудно усвояемого дисахарида 

(лактозы) и появляется легкоусвояемые углеводы – моносахара – глюкоза, галактоза 

(таблица 1). Так, как в продуктах с фруктовых наполнителей «Северные ягоды» 

содержится сахароза массовая доля дисахаридов увеличена, но незначительно. Кроме 

того, в результате внесения в образцы фруктового наполнителя «Северные ягоды», 

происходит обогащение их фруктозой. 
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Рис. 1. Углеводный состав образцов йогурта различного ингредиентного 

состава: 1 – безлактозный классический йогурт; 2 – безлактозный йогурт  

с добавлением КСБ; 3 – безлактозный йогурт с фруктовым наполнителем «Северные ягоды»; 
4 – безлактозный йогурт с добавлением КСБ и фруктового наполнителя «Северные ягоды» 

Таблица 1 

Относительная доля моно- и дисахаридов в образцах безлактозного йогурта 
Образцы Дисахариды, % Моносахариды, % 

1 0,01 99,9 

2 0,015 99,85 

3 53,0 47,0 

4 50,4 49,6 

Образцы безлактозных йогуртов: 

1 – безлактозный классический йогурт;  

2 – безлактозный йогурт с добавлением КСБ;  

3 – безлактозный йогурт с фруктовым наполнителем «Северные ягоды»;  

4 – безлактозный йогурт с добавлением КСБ и фруктового наполнителя «Северные 

ягоды». 
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Молоко и молочные продукты в питании человека занимают значительную часть в 

его рационе. Высокая пищевая ценность молока и молочных продуктов состоит в том, 

что они содержат вещества необходимые организму человека в оптимально 

сбалансированных соотношениях и в легкоусвояемой форме. В настоящее время для 

производства качественных и безопасных продуктов используют множество различных 

методов обработки сырья: пастеризация, стерилизация, ультрапастеризация, а также 

акустическая кавитация, обработка озоном, электромагнитное облучение и т.д., среди 

которых решающую роль играет уменьшение бактериальной обсеменённости и 

сохранение биологической полноценности продукта. Наиболее распространенным 

методом обработки молока-сырья является пастеризация и стерилизация, которые 

обеспечивают безопасность потребления молока. Однако, эти способы обработки молока 


