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(95±2)°С.  

Таким образом, корректировка углеводного состава посредством 

гидролиза лактозы эффективно интенсифицирует протекание процесса 

меланоидинообразования в молочном сырье.  
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Важной задачей на всех этапах развития пищевой отрасли всегда 

было и остается производство продуктов питания, отвечающих уста-

новленным требованиям качества. Молочная промышленность не яв-

ляется исключением. Поэтому вопрос создания определенного запаса 

молока-сырья, в т. ч. и в сухом виде, для обеспечения бесперебойного 

производства  актуален.  

Целью исследований является изучение сухих молочных основ в 

качестве молока-сырья для изготовления ферментированных молочных 

продуктов.  

Объектами исследования являлись сухие молочные смеси для 

производства ферментированных молочных продуктов. 

В ходе выполнения научно-исследовательской работы определе-

но, что при использовании сухой молочной основы для изготовления 

ферментированных молочных продуктов необходимо учитывать влия-

ние температуры на свойства и показатели сухих продуктов, а именно 

режима пастеризации, при этом важным является показатель «класс 
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термообработки», свидетельствующий о денатурации сывороточных 

белков, прошедшей в процессе производства сухих продуктов. С целью 

предотвращения отделения свободного жира, а также для улучшения 

консистенции восстановленных продуктов обязательным является про-

ведение гомогенизации. В результате гомогенизации восстановленных 

молочных основ их вязкость возрастает, что связано с увеличением 

степени диспергирования жировой фазы, повышением стабильности 

жировой эмульсии. Гомогенизация является обязательной технологи-

ческой операцией при изготовлении молочных продуктов из восста-

новленного сухого молочного сырья и способствует  улучшению орга-

нолептических показателей продукта [1]. 

При изготовлении ферментированных молочных продуктов, не 

предусматривающих отделение сыворотки, таких как йогурт, прием-

лемым и подходящим будет являться использование сухой молочной 

основы с более высокой температурой пастеризации. Для ферментиро-

ванных молочных продуктов, предусматривающих в процессе произ-

водства отделение сыворотки (творог), предпочтительным будет яв-

ляться использование в качестве основы сухих молочных продуктов с 

низким классом термообработки. 

Установлено, что при использовании сухой обезжиренной молоч-

ной основы с содержанием белка 41,4 и 44,0%, сухой молочной основы 

с массовой долей белка 25,02%, изготовленной с применением высокой 

температуры пастеризации сырья (90±2ºС с выдержкой 10 с) и низкой 

температуры сушки (170ºС на входе, 70ºС на выходе), и сухой молоч-

ной основы с массовой долей белка 25,61%, изготовленной с примене-

нием высокой температуры пастеризации (90±2ºС с выдержкой 10 с) и 

высокой температуры сушки (210ºС на входе, 90ºС на выходе), с пасте-

ризацией восстановленной молочной основы при температуре (90±2)°С 

без выдержки, готовый йогурт соответствует требованиям СТБ 1552-

2017.  

При изучении особенностей производства творога из сухих мо-

лочных компонентов установлено, что при использовании сухой обез-

жиренной молочной основы с содержанием белка 41,40 и 44,00%, су-

хой молочной основы с массовой долей белка 24,61%, изготовленной с 

применением низкой температуры пастеризации сырья (65±2)°С с вы-

держкой 30 мин и низкой температуры сушки (170°С на входе, 70°С на 

выходе), и сухой молочной основы с массовой долей белка 24,99%, 

изготовленной с применением низкой температуры пастеризации 

(65±2)°С с выдержкой 30 мин и высокой температуры сушки (210°С на 

входе, 90°С на выходе), с пастеризацией восстановленной молочной 

смеси при температуре (78±2)°С с выдержкой 15-20 с, физико-
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химические и органолептические показатели готового творога соответ-

ствуют требованиям СТБ 315-2017.  
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Оптимизация известных молекулярно-генетических методик ин-

дикации и точной видовой идентификации бактерий рода Lactobacillus 

является актуальной, практически значимой и своевременной задачей, 

которой уделяется большое внимание как отечественными, так и зару-

бежными исследователями. Однако, несмотря на углубленное изучение 

этого вопроса, на настоящий момент еще отсутствует оптимальная 

унифицированная лабораторная методика на основе ПЦР, позволяю-

щая проводить индикацию и идентификацию видов рода 

Lactobacillus [1].   

Согласно литературным данным, зачастую для дизайна родо- и 

видоспецифичных праймеров используют нуклеотидные последова-

тельности генов 16S и 23S rRNA и гипервариабельный интерспейсер-

ный регион (ITS), который разделяет вышеуказанные локусы [2].  

Цель исследований – изучить возможность использования нук-

леотидной последовательности гена 16S rRNA в качестве молекуляр-

ной мишени для конструирования видоспецифичных праймеров для 

бактерий Lb. brevis, Lb. buchneri, Lb. fermentum, Lb. reuteri. 

 Объектами исследования являлись нуклеотидные последователь-

ности гена 16S rRNA четырех видов лактобацилл: Lb. brevis, Lb. 

buchneri, Lb. fermentum, Lb. reuteri. Поиск референтных последователь-

ностей осуществляли в биоинформационной базе данных NCBI 

GenBank [3]. Список референтных последовательностей и номера, под 

которыми они были депонированы, приведен в таблице. 
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