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В статье представлены результаты 

проведения научных исследований по 

исследованию особенностей использования 

сухого молочного продукта с пониженным 

содержанием белка при изготовлении 

кисломолочных продуктов. Установлено, что 

молочнокислые микроорганизмы в 

экспериментальных образцах восстановленных 

молочных продуктов с пониженным 

содержанием белка развиваются менее 

интенсивно, чем в контрольном образце 

(молоко). Также отмечено, что интенсивность 

развития молочнокислых микроорганизмов в 

процессе сквашивания зависит от содержания 

белка в восстановленном молочном продукте. 

Для изготовления кисломолочных продуктов на 

основе сухого молочного продукта с 

пониженным содержанием белка 

рекомендовано использовать закваски для 

домашнего использования, содержащие 

Streptococcus salivarius subsp/ thermophiles, 

Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus.  

 

 The article presents the results of research on the 

use of dry milk product with a low protein content 

in the manufacture of fermented milk products. It 

was found that lactic acid microorganisms in 

experimental samples of reduced dairy products 

with a low protein content develop less intensively 

than in the control sample (milk). It also increases 

that the intensity of the development of lactic acid 

microorganisms in the fermentation process 

depends on the content in the reconstituted dairy 

product. For the manufacture of fermented milk 

products based on the material used, it is 

recommended to use starter cultures for home use, 

Streptococcus salivarius subsp / thermophiles, 

Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus. 

Ключевые слова: сухой молочный продукт с 

пониженным содержанием белка; 

кисломолочный продукт с пониженным 

содержанием белка; белок; закваска. 

 Key words: dry milk product with a reduced 

protein content; fermented milk product with a 

reduced protein content; protein; starter culture. 

 

Введение. Неотъемлемой частью рациона питания являются молочные 

продукты. Однако существует категория людей, вынужденных ограничивать себя в 

употреблении молочного белка, в том числе страдающих наследственным 
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заболеванием – фенилкетонурией. Ежегодно в Республике Беларусь рождается  

15–20 детей с диагнозом фенилкетонурии [1, 2]. Раннее выявление заболевания и 

своевременное начало лечения позволяют избежать клинических проявлений 

заболевания. Основным методом лечения фенилкетонурии является диетотерапия с 

ограничением естественного белка [3, 4]. 

Актуальной и важной задачей является создание отечественных молочных 

продуктов с пониженным содержанием белка, которые должны обеспечивать 

достаточное поступление в организм основных пищевых веществ, а также иметь 

высокую энергетическую ценность. РУП «Институт мясо-молочной 

промышленности» разработана технология производства продукта молочного сухого 

с пониженным содержанием белка, предназначенного для приготовления молочных 

продуктов готовых к употреблению. В том числе вызывает интерес его 

использование при изготовлении продуктов кисломолочных с пониженным 

содержанием белка. 

Целью работы является разработка технологии производства новых сухих 

молочных продуктов с пониженным содержанием белка, предназначенных для 

приготовления молочных продуктов, что позволит обеспечить полноценный и 

сбалансированный рацион для лиц, нуждающихся в рациональном питании. 

Материалы и методы исследования. Объектами исследований являлись: 

молоко, продукт сухой с пониженным содержанием белка, восстановленные продукты с 

пониженным содержанием белка, продукты кисломолочные с пониженным 

содержанием белка. 

Определение основных характеристик объектов исследований проводили с 

использованием стандартных методов. Массовую долю сухих веществ определяли 

гравиметрическим методом ГОСТ 3626, массовую долю влаги – гравиметрическим 

методом ГОСТ 29246, массовую долю белка – методом Къельдаля ГОСТ 30648.2, 

массовую долю лактозы и углеводов йодометрическим ГОСТ 29248 и расчетным 

методом МУ №18/29 от 21.04.2019, кислотность – ГОСТ 3624, ГОСТ 30305.3. 

Определение вязкости осуществляли измерением времени истечения 

одинакового объема исследуемого продукта из пипетки под влиянием силы тяжести. 

Массу сырья, сухих смесей определяли взвешиванием на технических весах ВК-

3000, ВСП-150/20-5С.1 в соответствии с руководством по их эксплуатации. 

Результаты и их обсуждение. На основе образцов сухих молочных продуктов 

с пониженным содержанием белка, изготовленных по разработанной РУП «Институт 

мясо-молочной промышленности» технологии, исследовали возможность 

изготовления кисломолочных продуктов с пониженным содержанием белка. Состав 

сухих молочных продуктов с пониженным содержанием белка приведен в таблице 1. 
 

Таблица 1 – Состав сухих молочных продуктов с пониженным содержанием белка 
 

Наименование 

Сухой молочный продукт 

с пониженным содержанием белка, изготовленный способом 

распылительной сушки смешивания сухих компонентов 

РС1 РС2 СС1 СС2 

Состав пермеат, сливки, 

эмульгатор, 

стабилизатор 

пермеат, сливки, 

мальтодекстрин 

эмульгатор, 

стабилизатор 

пермеат, сливки, 

стабилизатор 

пермеат, сливки, 

мальтодекстрин 

стабилизатор 

Массовая доля 

белка, % 3,6 2,7 8,1 7,3 

Массовая доля 

углеводов, % 

в том числе 

лактозы, % 

74,3 

 

74,3 

74,6 

 

50,2 

70,8 

 

70,8 

69,1 

 

35,9 

Источник данных: собственная разработка. 
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В ходе выполнения научно-исследовательской работы были выработаны 

экспериментальные образцы продуктов кисломолочных, для изготовления которых 

использовали восстановленные сухие молочные продукты с пониженным содержанием 

белка и закваску сухую для йогурта (Streptococcus salivarius subsp/ thermophiles, 

Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus) производства РУП «Институт мясо-молочной 

промышленности». Сухой молочный продукт с пониженным содержанием белка 

восстанавливали при температуре (42±2)°С до содержания сухих веществ в 

восстановленном продукте 10%, соотношение сухого продукта к воде – 1:9. В качестве 

контроля выступало нормализованное молоко с массовой долей жира 1,5% (равной 

массовой доле жира в восстановленных сухих молочных продуктах с пониженным 

содержанием белка). Восстановленные продукты и контрольный образец пастеризовали 

при температуре 95±5°С без выдержки, охлаждали до температуры заквашивания. В 1 л 

исследуемых образцов вносили содержимое одной упаковки по 0,7 г закваски сухой для 

йогурта для домашнего использования (закладываемое количество молочнокислых 

микроорганизмов 106 КОЕ/г) и сквашивали при температуре 42°С [5, 6, 7, 8]. 

На рисунках 1, 2 представлено изменение кислотности в процессе 

сквашивания восстановленных молочных продуктов с пониженным содержанием 

белка. 
 

 
 

Рисунок 1 – Изменение активной кислотности в процессе сквашивания  

восстановленных молочных продуктов с пониженным содержанием белка 
Источник данных: собственная разработка. 



Сборник научных трудов «Актуальные вопросы переработки мясного и молочного сырья», выпуск 15 

 

90 

 
 

Рисунок 2 – Изменение титруемой кислотности в процессе сквашивания  

восстановленных молочных продуктов с пониженным содержанием белка 
Источник данных: собственная разработка. 

 

Как видно из рисунков 1 и 2, в процессе сквашивания во всех экспериментальных 

образцах снижается показатель активной кислотности и повышается показатель 

титруемой кислотности. При этом во всех экспериментальных образцах нарастание 

кислотности идет значительно менее интенсивно, чем в контрольном образце. Вместе с 

тем окончание сквашивания, установленное по достижению значения показателя 

активной кислотности 4,6–4,8 ед. рН в экспериментальных образцах, достигнуто на час 

раньше, чем в контрольном образце. 

Также в процессе сквашивания увеличивается и вязкость продуктов. Изменение 

вязкости за счет сквашивания восстановленных молочных продуктов с пониженным 

содержанием белка представлено на рисунке 3. 
 

 

Рисунок 3 – Вязкость по времени истечения восстановленных молочных продуктов с 

пониженным содержанием белка до и после сквашивания 
Источник данных: собственная разработка. 
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В таблице 2 представлен внешний вид восстановленных молочных продуктов с 

пониженным содержанием белка и полученных из них соответствующих кисломолочных 

продуктов. 

 

Таблица 2 – Внешний вид восстановленных молочных продуктов с пониженным 

содержанием белка и полученных из них соответствующих кисломолочных продуктов 

 
Контроль  

(молоко 1,5%-ной 

жирности) 

РС 1 РС 2 СС 1 СС 2 

восстановленные молочные продукты с пониженным содержанием белка 

 

кисломолочные продукты с пониженным содержанием белка 

 

     

Источник данных: собственная разработка. 
 

Образцы кисломолочных продуктов с пониженным содержанием белка были 

исследованы по микробиологическим показателям (таблица 3). 

Как видно из данных, представленных в таблице 3, в процессе сквашивания 

экспериментальных образцов восстановленных продуктов с пониженным содержанием 

белка молочнокислые микроорганизмы развиваются менее интенсивно, чем в контроле, 

где количество молочнокислых микроорганизмов увеличилось на два порядка и 

достигло 2,6×108 КОЕ/г. Также отмечено, что в образцах кисломолочных продуктов, 

изготовленных из сухих молочных продуктов с пониженным содержанием белка, 

полученных способом распылительной сушки РС1 и РС2, характеризуемых более 

низким содержанием белка, по сравнению с продуктами, полученными способом сухого 

смешивания, молочнокислые микроорганизмы практически не развились, их количество 

соизмеримо с внесенным с закваской. При сквашивании восстановленных молочных 

продуктов с пониженным содержанием белка, полученных способом сухого 
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смешивания, характеризуемых более высоким содержанием белка, по сравнению с 

продуктами, полученными способом распылительной сушки, количество 

молочнокислых микроорганизмов увеличилось на один порядок и составило 1,7×107, 

1,2×107 КОЕ/г, что отвечает требованиям, предъявляемым к кисломолочным продуктам. 

 

Таблица 3 – Микробиологические показатели кисломолочных продуктов, 

изготовленных из восстановленного молочного продукта с пониженным 

содержанием белка 

 

Наименование 

показателя 

контроль  

(молоко 

1,5%-

жирности) 

Кисломолочный продукт с пониженным содержанием белка 

способ распылительной 

сушки 
способ сухого смешивания 

РС1 РС2 CС1 CС2 

Количество 

молочнокислых 

микроорганизмов в 

заквашенном 

продукте, КОЕ/г 

6,5×106 6,1×106 4,5×106 9,5×106 3,0×106 

Количество 

молочнокислых 

микроорганизмов в 

кисломолочном 

продукте, КОЕ/г 

2,6×108 3,5×106 6,0×106 1,7×107 1,2×107 

Источник данных: собственная разработка. 

 

Выводы. Проведено изготовление кисломолочных продуктов на основе 

восстановленных продуктов с пониженным содержанием белка, при этом 

установлено, что молочнокислые микроорганизмы в экспериментальных образцах 

развиваются менее интенсивно, чем в контроле (молоко). Также отмечено, что 

интенсивность развития молочнокислых микроорганизмов в процессе сквашивания 

зависит от содержания белка в восстановленном молочном продукте. Для 

изготовления кисломолочных продуктов на основе сухого молочного продукта с 

пониженным содержанием белка рекомендовано использовать закваски для 

домашнего использования (РУП «Институт мясо-молочной промышленности»), 

содержащие Streptococcus salivarius subsp/ thermophiles, Lactobacillus delbrueckii 

subsp. Bulgaricus, с внесением одной упаковки (0,7 г – закладываемое количество 

молочнокислых микроорганизмов 106 КОЕ/г) на 1 л восстановленного молочного 

продукта с пониженным содержанием белка и сквашиванием при температуре 42°С в 

течение 3–4 ч. 
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