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Реализация научной концепции сбалансированного питания в современных 
условиях жизни и деятельности человека является важной задачей молокоперераба-
тывающей отрасли. В условиях гипокинетического состояния человека (длительной 
мышечной ненагруженности и малоподвижного образа жизни) возникают опреде-
ленные сдвиги и нарушения в обмене веществ в сторону жирообразования и накоп-
ления холестерина. В связи с этим особую актуальность приобретают продукты с 
низкой энергетической ценностью, но содержащие комплекс биологически актив-
ных веществ [1]. Среди молочных продуктов этими свойствами в наибольшей сте-
пени обладают побочные продукты, полученные при переработке молока: обезжи-
ренное молоко, пахта, молочная сыворотка. 
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Полное и рациональное использование вышеперечисленных продуктов про-
изводства является одной из важных задач, стоящих в настоящее время перед мо-
лочной промышленностью России. Ее решение отвечает принципам ресурсосбере-
жения, экологичности и способствует обеспечению продовольственной безопасно-
сти населения страны [2]. Применение в питании человека-современника обезжи-
ренного молока, пахты и сыворотки обеспечит более полное использование состав-
ных частей молока и позволит разработать ресурсосберегающие технологии новых 
продуктов.  

Пахта – это ценное сырье, представляющее собой побочный продукт, получа-
емый при переработке сливок в масло [3] (Рис. 1). 

 

 
Рисунок 1. Пахта, высвобождающаяся в процессе сбивания сливок 

Упоминания о ней археологи находят в документах древних цивилизаций 
Индии и Ближнего Востока. В европейских селениях пахта была обязательной ча-
стью повседневного меню - в хозяйстве ничего не пропадало, и жидкость после сби-
вания масла находила применение в готовке и быту. В старых поваренных книгах, 
например, английских сборниках XVIII–XIX столетий, сохранились рецепты на пах-
те - от незамысловатых лепешек до изысканных пирогов.  

Сегодня пахта известна во многих странах. Ее употребляют в пищу и ценят  
в Индии, арабском мире, Скандинавии, Германии, Прибалтике. В США и Великобри-
тании знаменитые панкейки и бисквиты почти всегда содержат пахту. В Армении  
и на Кавказе холодный напиток из нее спасает от зноя, а в Северной Европе ее пьют 
чистую или добавляют в холодные супы. 

Мировое производство пахты сосредоточено в регионах с развитым молоч-
ным скотоводством и высокой культурой потребления кисломолочных продуктов. 
Ведущие мировые производители пахты: США, Германия, Нидерланды, Индия, 
страны Скандинавии. По объемам использования пахты лидируют США и Канада 
(в основном для выпечки), Германия, Турция, страны Ближнего Востока и Северной 
Европы, Индия. В Великобритании и Ирландии пахта – обязательный ингредиент 
для традиционных содовых хлебов [4]. В России же пахта остается нишевым продук-
том. Несмотря на полноценный природный состав, биохимические и технологиче-
ские свойства пахты не изучены полностью, потому пахта и ее компоненты пред-
ставляют собой научный интерес.  
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Результатами работ отечественных и зарубежных ученых установлено, что 
при изготовлении масла как преобразованием высокожирных сливок (ПВЖС), так и 
сбиванием сливок(СС), в пахту переходят: большая часть белка, молочного сахара, 
свободные жирные кислоты, микроэлементы и витамины (преимущественно А и В). 
Витамины пахты обеспечивают отличный защитный потенциал для здоровья чело-
века. Витамин А, в особенности в обогащенной пахте, является важной составляю-
щей поддержания здоровья глаз. Он входит в группу витаминов, известных как ре-
тиноиды, которые играют важную роль в поддержании сетчатки в хорошей форме. 
Рибофлавин в пахте – это витамин B, который жизненно важен для систем произ-
водства энергии организма. Рибофлавин также помогает регулировать содержание 
аминокислот, из которых состоят белки, в организме человека, помогает в секреции 
определенных гормонов и способствует улучшению пищеварения [3, 5-7]. 

Наиболее ценные компоненты пахты в сравнении со сливками и маслом сли-
вочным приведены в табл. 1. 

 
Таблица 1 

Содержание компонентов в сливках, масле сливочном и пахте, % 

Вид  
продукта 

Способ  
выработки  

масла 

Содержание в 100 г продукта, г 

белок молочный 
сахар 

общий 
фосфор кальций зола сухие обезж. 

в-ва 
Исходные 
сливки – 1,740 2,910 0,091 0,071 0,340 4,990 

Масло 1 Периодическое СС 0,568 0,782 0,025 0,019 0,146 1,496 
Масло 2 Непрерывное СС 0,505 0,806 0,019 0,020 0,133 1,444 
Масло 3 ПВЖС 0,585 0,810 0,027 0,019 0,145 1,540 
Пахта 1 Периодическое СС 2,990 4,570 0,104 0,106 0,750 8,310 
Пахта 2 Непрерывное СС 2,890 4,770 0,094 0,109 0,630 8,290 
Пахта 3 ПВЖС 2,660 4,530 0,089 0,113 0,620 8,210 

 
Молочный жир, несмотря на сравнительно невысокую массовую долю  

(0,4–1,0 %), тоже является ценным компонентом пахты. Учеными ВНИИМС глубоко 
изучены индивидуальные фракции липидов в сливках, масле и пахте. Установлено, 
что в составе липидов всех указанных в таблице 1 продуктов преобладающими яв-
ляются насыщенные+ненасыщенные триглицериды, суммарное количество кото-
рых может доходить в сливках до 90,0 %, в масле – до 92,9 %, в пахте – до 84,8 %.  
В липидах пахты, полученной обоими способами производства масла, отмечено 
увеличенное содержание моно- и диглицеридов, свободных летучих жирных кислот 
и стеринов в сравнении с исходными сливками. При этом содержание конъюгиро-
ванных жирных кислот в липидах колеблется: в сливках от 1,57 % до 2,04 %; масле – 
от 1,26 % до 1,69 %; пахте – от 0,93 % до 1,60 % [5].  

Отличительной особенностью пахты является присутствие оболочечного ве-
щества жировых шариков, представляющего собой комплекс фосфолипидов, белков 
и углеводов молока.  
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Белковый состав оболочек жировых шариков характеризуется положитель-
ным действием на организм человека. Содержащийся в оболочечном веществе бу-
тирофилин принимает участие в иммунной защите организма. Ксантиноксидаза, 
составляющая около 20 % всех белков оболочек жировых шариков, характеризуется 
бактериостатическим действием в отношении некоторых патогенных микроорга-
низмов. Муцины выполняют защитную роль, связывая вирусы и предотвращая их 
репликацию. Белки оболочек жировых шариков оказывают ингибирующее действие 
на фермент β-глюкуронидаза, расщепляющего гликозаминогликаны – основные 
компоненты соединительной ткани. Гликопротеин оболочек жировых шариков ока-
зывает негативное влияние на жизнедеятельность бактерии Helicobacter pylori, 
предотвращая воспалительные процессы в желудке [8–11]. Кроме белков оболочек 
жировых шариков, пахта содержит сывороточные белки и казеин, которые характе-
ризуются высокой биологической ценностью.  

Фосфолипиды пахты превышают их содержание в исходном молоке более чем 
в 5 раз [5, 11, 12]. Они придают пахте эмульгирующие свойства, а также характери-
зуются высокой биологической активностью: снижают содержание холестерина  
в крови, задерживают развитие болезни Альцгеймера, подавляют развитие пато-
генных микроорганизмов в кишечнике, обладают высокой антиоксидантной актив-
ностью [2, 6]. При исследовании сливок, пахты и масла учеными было обнаружено 
семь основных фракций фосфолипидов, которые соответствуют: фосфатидным кис-
лотам, фосфатидилэтаноламину, фосфатидилсерину, фосфатидилинотитолу, фос-
фатидилхолину, сфингомиелину, лизофосфатидилхолину. Наиболее богата холин-
содержащими фосфолипидами пахта, полученная при сбивании сливок [5]. 

Следует отметить практику целевого использования пахты как основы для со-
здания кисломолочных напитков. Большой вклад в ее развитие сделали многие уче-
ные, в том числе и ученые ВНИИМС, создав ассортиментную линейку напитков из 
пахты «Идеал» и др.  

В настоящее время требования к пахте-сырью регламентируются 
ГОСТ 34354–2017 «Пахта и напитки на ее основе. Технические условия». Стандарт 
содержит требования к качеству и безопасности напитков, произведенных из пах-
ты. Напитки из пахты вырабатывают несквашенными и кисломолочными, с добав-
лением или без добавления вкусовых компонентов и (или) ароматизаторов.  

Благодаря большому выбору вкусовых компонентов, производители напитков 
из пахты имеют широкие возможности для создания новых, интересных вкусов  
и ароматов. Кроме того как производители, так и потребители заинтересованы  
во включении в состав продукта ингредиенты с направленными функциональными 
и лечебно-профилактическими свойствами. 

Как известно, пахта, как и молоко, содержит значительное количество лакто-
зы, что в условиях возрастающей лактазной недостаточности сужает рамки исполь-
зования этого ценного молочного продукта. Эта проблема современности представ-
ляет как научный интерес, так и стимулирует разработку технологии кисломолоч-
ных низколактозных и безлактозных напитков на основе пахты с использованием 
специально подобранной микрофлоры закваски. Известны примеры подобного 
плана изысканий.  
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Так, вологодскими учеными разработана технология производства серии 
напитков из низколактозной пахты: «Пахта низколактозная», «Пахта низколактоз-
ная с ванилином», «Пахта низколактозная с цикорием». Эта технология прошла 
производственную апробацию в условиях Государственного Унитарного предприя-
тии Учебно-опытный молочный завод ВГМХА им. Н.В. Верещагина (ГУП УОМЗ 
ВГМХА) [13]. 

В Волгоградском государственном техническом университете разработана 
технология, при которой в пахту добавляют смесь фруктово-овощного пюре.  
В результате у напитка повышается содержание пищевых волокон, витаминов (А, С, 
группы В, β-каротина) и минеральных веществ (Fe, Mg, K, Zn, Ca). Для сквашивания 
используется классическая кефирная закваска. Такой подход позволяет расширить 
ассортимент функциональных продуктов на основе пахты с минимальными затра-
тами и без сложных технологий [14]. 

Известен способ приготовления напитка, в соответствии с которым пахту па-
стеризуют, сквашивают закваской (5 % от массы), после чего добавляют 10 % яблоч-
ного пюре, а также сироп мелиссы и стевии (по 3 % от массы закваски). Внесение 
компонентов происходит на двух стадиях: сначала заквашивание, затем – добавле-
ние наполнителей. Готовый напиток отличается функциональной направленностью 
и натуральным составом. 

Учеными ВНИИМС разработана технологии кисломолочных напитков из пахты 
целевого назначения «Вита» и «Угличский» с использованием в составе закваски аци-
дофильной палочки и бифидобактерий, которые способствует повышению устойчи-
вости организма к инфекциям. Сырьем для производства этих напитков является 
обезжиренное молоко с добавлением пахты. Готовые напитки имеют чистый кисло-
молочный вкус, повышенную кислотность («Вита» – 90-120 °Т, «Угличский» –  
75–100 °Т) и короткий срок хранения (до 16 часов при температуре не выше 8 °C) [13]. 

Приведенные примеры показывают, что разработка технологий кисломолоч-
ных напитков из пахты велась и ведётся в направлении повышения их пищевой 
ценности, обогащения витаминами и минералами, а также создания продуктов  
с пробиотическими свойствами. Учитывая новые тенденции, в настоящее время во 
ВНИИМС проведена научно-исследовательская работа по получению кисломолоч-
ных напитков на основе пахты нового формата – безлактозных [15]. 

При выполнении этой работы объектами исследования были: 
– пахта лактозная (ЛП), пахта сквашенная, пахта безлактозная (ПБЛ), пахта 

безлактозная сквашенная, полученная при изготовлении масла сливочного методом 
сбивания сливок (СС) и преобразования высокожирных сливок (ПВЖС); 

– производственные бактериальные закваски, приготовленные из бактери-
альных концентратов (БК) Экспериментальной биофабрики ВНИИМС, содержащие 
культуры Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. сremoris, Lactococcus 
lactis subsp. diacetylactis, Streptococcus thermophilus (невязкий и вязкий). В некоторые 
закваски были включены культуры Bifidobacterium bifidum.  

Безлактозная пахта была получена от переработки в сливочное масло сливок, 
соответствующих требованиям ГОСТ 34355-2017 «Сливки-сырье. Технические усло-
вия», подвергнутых гидролизу β-галактозидазой. Для ферментации использовали 
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фермент Biolactase L20 активностью 20000 ед/мл, полученный с использованием 
штаммов-продуцентов Kluyveromyces lactis (производитель «Kerry Bio-Science», Ир-
ландия). Пахту традиционного состава получали при переработке неферментиро-
ванных сливок в масло. 

На Рис. 2 показаны значения вязкости опытных образцов. Из представленных 
данных следует, что вязкость готового продукта из пахты зависит от способа произ-
водства масла. Пахта, полученная при производстве масла сбиванием сливок (СС), 
дает при сквашивании более плотный сгусток. 

 

 
Рисунок 2. Вязкость сквашенных образцов пахты СС и ПВЖС, Па⋅с 

Динамика развития заквасочных микроорганизмов во время сквашивания без-
лактозной пахты в сравнении с лактозной пахтой (ПВЖС и СС) представлена на Рис. 3. 
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Рисунок 3. Динамика развития заквасочной микрофлоры на примере пахты СС: 
а) лактозной; б) безлактозной 

Установлено, что с момента заквашивания образцов до завершения процесса 
биосозревания уровень микрофлоры во всех опытных образцах пахты возрастал  
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и достиг уровня (108–109 КОЕ/см3). При этом характер развития заквасочной микро-
флоры в лактозной и безлактозной пахте идентичен.  

На Рис. 4 приведены профилограммы органолептических показателей образ-
цов сквашенной пахты СС. 

 

   
а) б) в) 

Рисунок 4. рофилограммы лактозной и безлактозной пахты СС, сквашенной с применением:  
а) БК-Углич-МСТт; б) Бифилакт-У; в) Бифилакт-АД 

Наилучшую оценку получили образцы, приготовленные на лактозной пахте, 
сквашенные Бифилакт-АД. Они обладали отлично выраженным, полным, гармо-
ничным кисломолочным вкусом. Консистенция характеризовалась однородностью, 
были отмечены ее тягучесть и вязкость. В образцах на безлактозной пахте с этой за-
кваской отмечен еще более гармоничный, полный вкус, при котором сладость хо-
рошо сочеталась с умеренно кислым вкусом при вязкой, умеренно тягучей, одно-
родной консистенции. Обе разновидности образцов с использованием Бифилакт-АД 
были оценены высшим (5,0) баллом. 

Таким образом, результатами данной работы подтверждена пригодность тра-
диционной и безлактозной пахты в качестве сырья для производства кисломолоч-
ных напитков нового поколения с редуцированным углеводным профилем, что яв-
ляется важным шагом в развитии ниши современных продуктов на основе пахты  
и способствует диверсификации ассортимента молочной продукции.  

Использование пахты для производства современных кисломолочных напит-
ков позволит снизить себестоимость конечного продукта по сравнению с использо-
ванием других, более дорогих видов сырья и ингредиентов, делая его более доступ-
ным для широкого круга потребителей.  

Внедрение инновационных технологий переработки пахты, направленных на 
сохранение ее биологической активности и обогащение полезными компонентами, 
открывает новые перспективы для создания продуктов с заданными свойствами, 
отвечающих современным требованиям здорового питания. 
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