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ПОДХОДЫ К ВЫБОРУ ФЕРМЕНТОВ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА 
ПРОДУКТОВ С РЕДУЦИРОВАННЫМ СОДЕРЖАНИЕМ ЛАКТОЗЫ 

В настоящее время все большее распространение получает производство безлактоз-
ных и низколактозных продуктов, в технологический процесс которых интегрирован 
ферментативный гидролиз лактозы. Эффективность данного процесса существенно 
зависит от выбранного фермента, его активности и дозы внесения, а также от усло-
вий ферментирования (температура и рН среды). Знания о свойствах используемых 
ферментов позволят производителям подобной продукции правильно подходить к вы-
бору этих функционально необходимых ингредиентов и обосновывать их рациональную 
дозу внесения с учетом применяемых условий ферментирования. 
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В  нас т оя щее вр емя пр и пр оизводс т ве многих мол очны х пр оду кт ов с целью 
пр ида ния им с т а ту са  безлакт озных или низко лакт озных пр именяют  т ехнологич е -
с ку ю  опера цию целе на пр а вленного с ниж ения с одер жа ния лак т озы . В ы бор  пр оизв о-
дителем мет ода  с ни жения с одер жа ния л а кт озы  в пр о ду кт е обы чно основы ва ет с я на 
оценк е с обс т венных т ехнических возмож нос т ей и р ешает с я с  у четом пос т а вленной 
за да чи по не обходи м ой с т епени  гидр ол из а  лакт озы  в использу емом  с ы р ье и пла н и-
р у емого а с с орт имента  пр оду кции. Д ля эт ого пр оизводител и использу ю т  ра зличн ы е 
т ехнологически е пр и емы : 

– с бр а жива ние лакт озы  молочн окислой м икр офлор ой д о мо ло чной и др у гих 
кислот  и ины х пр оду кт ов с  использова ние м с вободных и ли и м мобил изова нны х кл е -
т ок микр оор га низ мо в (микр оби олог ичес кий мет о д); 

– мембр а нну ю  обр а бот ку  с ы рья с  целью у да ления ча с т и лакт озы  из исх одно го 
с ы р ья; 

– гидр олиз (теп лово й, химичес кий ил и фер мента т ивный), кот оры й пр ед у -
с ма т р ива ет  р ас щепление мол еку л лакт оз ы  с  одновр еме нны м  пр исоедине ние м в о -
ды , в р езу льт а т е чего обр а зу ю т с я моноса ха р иды  − глюкоза  и га лакт оза . 

Пер вы й пр ием по зво ляет  лишь  ча с т ично с низить  с одер жа ние лакт озы  в пр о-
ду кт е. Эт о обу с ловле но т ем , чт о м икр оби ологичес кий  м ет од в  чис т ом виде  им еет  
огр а ничения, с вяза нны е с о с войст ва ми микр оор га низм ов и влиянием пр о ду кт ов 
мет а болиз ма  на  их р а звит ие и жи знес пос обн ост ь. В т орой пр ием, т р ебу я пр име н е-
ния с ложн ого т ехн ол огичес кого обору дов а ния, т а кже не п олн ост ью  позволяет  у д а-
лит ь лакт озу . Поэто му  для  пр оизво дс т ва кислом олочны х на пит ков с  р еду цирова н-
ным с одер жа нием ла кт озы  пр игодным с т а новит с я с очета ние эт их дву х пр оцес с ов,  
а  именно и згот овл ен ие пр оду кт а  из мол о ка  ча ст ично гидр оли зова нного ф ер менто м 
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β-га лакт озида зой (ла кт а зой). В эт ом с луч ае фер м ента цию пр оводят до р а с щепления 
60–90 % лакт озы, а ост а льна я ее ча ст ь с бра жива ет с я под воздейст вием молочн окис -
лых микр оор га низмо в, вх одящих в с ост а в за ква с ки. Та ким же о бр а зом мет од м ожет  
р а бот ат ь и пр и пр оизводс т ве мягких  с ы р ов и т вор ога , получ а емы х кислот но-
с ы чу жны м с пос обом на  основе безлакт озн ого или ни зколакт оз ного мо лока , а  т а кже 
с ы ра , изгот овляе мог о из  без лакт озного  м олока т ер мокисл отным с пос обом [1 –6]. 

Тепловому  гидр оли зу  лакт оза  подвер г а ет с я пр и длит ельн ом на гр ева нии   
молока  с вы ше 10 0 ° С, чт о пр иводит л и шь к ча с т ичному  р ас щеплению  лакт озы ,  
пос кольку длит е льно с т ь пр оцес с а  имеет  о гр а ничения в с вязи с  вы с окими эн ер гоз а -
т р ат а ми и нега т ивны м воздейст вием на  ины е с оста вны е част и молока  (изм енен ия  
в с т р у кт ур е белков,  р а зр у шение вит а минов, т ер мичес ка я дес т р у кция отдельн ы х 
минер а льны х вещес т в). Химичес кий (кислот ный) гидр олиз ла кт озы  пр оходит под 
дейст вием ко нцентр ирова нны х р ас т во р ов минер а льны х кисл от (серной и с о ляно й) 
в у с ловиях вы с оких т емпер а т у р . Да нны й мет од не пр и емл ем д ля исполь зова ния пр и 
пр оизводс т ве молоч ных пр оду кт ов, более вс его он подходит для обр а зова ния цел е-
вы х проду кт ов (на пра вленное во зде йст вие на  чист ы е ра ст вор ы лакт озы ) [7] . 

Ф ер мента т ивный гидр олиз в с р а внении с  др у гими мет ода ми  обр а бот ки и с -
ходного с ы р ья являе т с я на иболее подхо д ящим д ля пр оизво дс т ва  молочны х пр оду к-
т ов, ка к фер ментир ова нны х (кисломолоч ных), т а к и нефер ме нтир ова нны х (нес кв а-
шенны х). Он обес печ ива ет  пр оду кт у  вы с оку ю  пищеву ю  ценнос т ь за  с чет с охра нения 
вс ех компонентов ис ходного с ы р ья [8, 9] и, кр оме т ого , с чит а ет с я менее за т р а т ным, 
не т р ебу ю щим у с т а новки с пециа льног о о бор у дова ния. Именн о эт от мет од г идр ол и -
за  лакт озы  в т ехноло гии безлакт озных и низко ла кт озных мол очны х пр оду кт ов п о-
луч ил на ибольше е ра с пр остр а нение. 

Ф ер мента т ивный гидр олиз пр и меняют  пр и пр оизво дс т ве т а ких безлакт оз ных 
пр оду кт ов, ка к пит ьевое мо локо , кисл омо лочны е пр оду кт ы , де с ер т ы , с ыр ы , т вор ог  
и т вор ожные пр оду к т ы , дет с кие мо лочны е пр оду кт ы , на пит ки на  основе с ы вор отки 
и др . молочны е пр оду кт ы , включа я с ливочное ма с ло. Он ока зы ва ет положит ельно е 
влияние на  пр оцес с  кр ист а ллиза ции лактозы  пр и пр оизводс т ве мороженог о и с г у-
щенно го мо лока . Та кже да нны й с пос об дес т ру кции лакт озы  находит ча с т ое п р име-
нение пр и пр оизво д с т ве ва р еных с гу щенны х молочны х пр оду кт ов с с аха р ом с ц е-
лью пр едотвр а щения кр ист а ллиза ции лакт озы  во вр емя хр а нения пр оду кт а . С его 
пр именен ием  извес т ен с пос об пр ои зводс т ва  глюкозо-га лакт озного сир опа . 

Ф ер мент лакт а за с пос обс т ву ет  ра с па ду  до 98 %  лакт озы  в молочном с у бс т ра т е. 
Пр и эт ом обр а зова ни е глюко зы  и га лакт оз ы  влечет за  собой  ус иление  вы р а женност и 
с ладкого вку с а  моло ка-сы р ья и, с оот вет ст венно, пр ои зведен н ого из  нег о пр оду кт а. 
Ана логичны й т р а диционны й пр оду кт , изгот овленны й из неф е р ментир ова нного мо -
лока , бу дет  менее с л а дким. Эт о объя с няет с я на ибольшей вы ра женност ью  с ла дкого 
вку с а моноса ха р идов по р а внению с  дис а хар идом (ла кт озой ). Та к, вы ра женност ь 
с ладос т и лакт озы , оценива ема я относ ит ельно с ладос т и с а хар озы , р а вна  20 един и-
ца м, а  с ладос т ь глю козы  и га лакт озы  сост а вляет  70 и 30 е дини ц соот вет с т венно. 

Спос обнос т ью  к р асщепле нию  лакт озы  облада ю т  β-га лакт озида зы (лакт а зы) 
р а ст ительного, живо т ного и микр обно го пр оис хождения. Л а кт а зы р а ст ительного и 
живот ного пр оис хож дения нер едк о н епр и годны д ля ц елево го использова ния в с и лу 
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ма лой а кт ивнос т и и вы с окой с ебес т оим ост и, поэт ому  ча ще вс его в пр оизводс т ве 
пр именяют с я фер ме нты  микр обного  пр о исх ождения  [10]. 

В  ка чест ве пр омы шленны х пр оду центов лакт а зы  использу ют  др ожжи, пл е с -
невы е гр ибы  и  ба кт ер ии. Пр и эт ом опт и ма льны е у с ловия пр имене ния фер менто в, 
получ енны х из р а зных видов микр оор га низмов, р а зличн ы , особенно в p H-
диа па зоне («к ислы е» и «нейтр а льны е») . Су щес т ву ет  ус ловное де лени е лакт а з  
на  внут р иклет очны е (пр оду циру ю т  др ожжи, ба кт ер ии и плес невы е г р ибы ) и внекле-
т очны е (пр оду циру ю т  плес невы е гр ибы ) [ 11]. 

«К ислы е» лакт а зы имею т  опт иму м дейст вия в диа па зоне р Н 3,0 – 5,0, пр оду ци-
р у ют с я пр омы шленны ми шта мма ми мице лиа льны х гр ибов Aspergillus niger  
и Aspergillus oryzae. К пр оду цента м «нейтр а льны х» лакт а з, о птиму м кот оры х лежит  
в диа па зоне р Н 6,0 – 8,0 относ ят  др ожжи Kluyveromyces lactis, Kluyveromyces fragilis, 
ба кт ер иа льны е ку льт у ры  Escherichia coli, т ер мофильны е вид ы  р ода  Lactobacillus, 
Leuconostoc citrovorum [12]. 

На ибольшее пр име н ение в т ехноло гии на ходят фер менты  с  повы шенной ла к-
т а зной а кт ивнос т ью, поиском кот оры х оза да чены  многие  исс ледова т ели. Так, 
на пр имер , пр оводил ись  исс ледова ния по изу чению в ка чест ве микр оор га низ мов-
пр оду центов следу ю щих ми кр оор га низм ов:  

– микр оскопические гр ибы  Penicillium canescens F178;  
– ба кт ер ии Bacillus subtilis B2273, Bacillus coagulans B4521 и Streptococcus ther-

mophillus B5329; 
– др ожжи Kluyveromyces marxianus Y3240 и Kluyveromyces lactis Y3268. 
Ис с ледова т елями у ст а новлено, чт о с р еди изу ченных шта ммов микр оор г а -

низм ов на ибольше й пр оду кт ивнос т ью облада ю т  др ожжи вида Kluyveromyces 
marxianus, на именьша я β-га лакт озида з на я а кт ивнос т ь отмеча ет с я у шта мма 
Streptococcus thermophillus [13]. 

В  нас т оящее вр емя пр одолжа ю т с я исс ледова ния β-га ла кт озида з, вы деляемы х 
ба кт ер иа льны ми клет ка ми [14], а та кже по получ ению фер мен т ов с использова нием 
генно моди фицирова нны х микр оор га низ м ов [15]. 

Оптима льны й р Н дей с т вия внеклет очной β-га лакт озида зы плес еней – 3,6–5,3, 
пр и эт ом она бо лее с т а бильна, но мене е а кт ивна, чем вну т р иклет очна я  
β-га лакт озида за др ожжей и ба кт ер ий [16]. Пр имер а ми т а ких фер ментов являю т с я:  
пр епа р ат  «Neola c ta se», зна чение опт иму м а  р Н кот орого с двину т о в «кис лую » с т ор о-
ну  (рН =4,5) и «Л а кт ока нес цин» (Росс ия) (рН =4,0 – 5, 0). Имею т с я с ведения об очи ще н-
ном пр епа р а т е β-га лакт озида зы «Lactafree», пр оду ц ентом кот орой являю т с я шта м-
мы  плес невы х гр ибов Aspergilus oryzae с  опт иму мом дейст вия пр и т емпер а т ур е 42 °С 
и p H с р еды  от  4,0 до 7,5 [1 7]. 

На иболее и зу ченным и и шир ок о р а с пр остр а ненны ми на  р ы нке лакт а за ми я в -
ляют с я фер менты , вы деляемы е и з др ож же вы х клет ок, о пт иму м дейст вия кот ор ы х 
лежит  в диа па зоне т емпер а т у р  от 30 до 4 0 °С [18, 1 9, 20].  Пр и эт ом пр оявлят ь с вою 
а кт ивнос т ь да нны е фер менты  с пос обны и в у с ловиях боле е низк их т емпер а т у р  
(до 5– 1 0 ° C), чт о явля ет с я особо ва жны м в с луч а е необходим ост и с дер жива ния р ост а 
с пор ообр а зу ю щих бакт ер ий и пс ихр отр офных микр оор га низм о в. 
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В  нейтра льной с р еде (рН  = 6,5±0,5), с оот вет с т ву ю щей а кт ивной кислот нос т и 
молока ,  на ибольшу ю  а кт ивнос т ь пр оявляют  пр епа р ат ы  лакт а зы , получ енны е и з 
др ожжей р о да  Kluyveromyces. Свою  а кт ивнос т ь они т ер яю т , ка к и β-га лакт озида зы 
гр ибного пр оис хож де ния, пр и т е мпер а т у ре вы ше 65  ° С [21]. 

Ос новны ми видами др ожжей-пр оду ц ентов β-га лакт озид а з с чита ют ся 
Kluyveromyces lactis, Kluyveromyces marheanus, Kluyveromyces Fragilis и Saccharomyces 
lactis. Одна ко именно Kluyveromyces lactis на  с егодняшний де нь являет с я одним и з 
с а мы х ва жны х ист очников β-га лакт озида зы. Оптиму м pH β-га лакт озида зы, пр оду -
центом к оторой явля ет с я Kluyveromyces lactis, с оста вляет 6,5–7,3, т емпер а т у р ный оп-
т иму м – 37 °C. Популяр нос т ь эт ого фер мента в пищевой отр ас ли с вяза на  с  его р а с-
пр ост ра ненност ью  и вы с окой гидр олизн о й а кт ивнос т ью . Д а нны й фер мент вы пу с к а-
ет с я р ядом компа ни й под р а зными т орговы ми ма р ка ми и шир око пр едс т а влен  
на  росс ийс ком ры нке (т а бл. 1). 

 
Таблица 1 

Ассортимент выпускаемых β-галактозидаз (лактаз) 

Название Единицы активности7 Производитель 

Лактазис 6500К 6500 ед/г Kaprina (Россия) 

Astrolact LX2000 2000 NLU/g 
Calza Clemente (Италия) 

Astrolact LX5000 5000 NLU/g 

Biolactase L20 20000 GU/ml Kerry Bio-Science (Ирландия) 

Lactozym Pure 2600 L 2600 LAU/g 
Novozymes A/S (Дания) 

Lactozym Pure 6500 L 6500 LAU/g 

GODO-YNL2 5000 NLU/g Gоdо Shusei Company Limited (Япония) 

Ha-Lactase 2100 2100 NLU/g 
Chr. Hansen (Дания) 

Ha-Lactase 5200 5200 NLU/g 

Mayalact L 5000 5500 NLU/g Mayasan A.S (Турция) 

Maxilact L/2000 2000 NLU/g DSM Food Specialties (Нидерланды) 

Maxilact LX5000 5000 NLU/g Sedim Cedex (Франция) 

 
Одним из первых производителей лактазы, выделенной из Bifidobacterium bifi-

dum, выступила датская компа ния Chr. Hansen. Донором для этой β-галактозида зы 
(«NOLA Fit 5500») служит Bifidobacterium bifidum, продуцентом – Bacillus licheniformis. 
Изготавливается она путем глубокой ферментации растительного субстрат а с исполь -
зованием отобранного штамма Bacillus licheniformis, который в конечном продукте от -
сутствует. Препарат представляет собой жидкую высокоочищенную лактазу пр ем и-
ум-класса, пригодную для изготовления как безлактозного молока, так и кислом о-
лочных продуктов и с ыров; pH ее действия колеблется в диапа зоне 5,40–7,00 [12]. 

                                                 
7
 К оличес тво е д ин иц фер ме нтно й актив но с ти у ка зыв ае тся на  1 гр а мм с ух ог о ве щес тва или  ми лл и -

литр, к оторое  зап ис ыв аю т в е д ин ица х Е (е д ин ица х ), NLU (Neutral Lactase Uni t) или  д руг их , п ос кольку  
д ля них не  суще с тв уе т об щеп рин ятого  межд ун а ро д но го  стан д арта. 

https://galean.com.ua/content&content_id=234&lang=ru


Функциональные и обогащенные продукты 

– 151 – 

Та кже с  использова нием Bifidobacterium bifidum получ аю т  пр епар ат  
β-га лакт озида зы «Saphera 2600 L» (компа ния Novozymes, Д а ния), опт иму м дейст ви я 
р Н кот орого колебле т с я в диа па зоне 5,0 –7,0; опт има льна я т емпер а т у ра  дейст вия  
от 20 д о 6 0 °C. 

Пр и эт ом пер ечень ра зр ешенны х для пр именен ия в пищевой пр омы шленн о-
с т и шта ммов-пр одуцентов т ехно логиче с ких микр оор га низ мов с оглас но ТР  Т С 
029/ 201 2 (Пр ило жени е 26 , т а блица  2)  огр а ничен м икр оор га низ ма ми видов Saccharo-
myces cerevisiae, Penicillium vitale, Rhizopus pigmaues, Trichoderma harzianum, Aspergillus 
niger, Aspergillus oryzae, Kluyveromyces fragilis, Kluyveromyces lactis [22]. 

К а к видно из  т а бл. 1, бо льшинс т во пр ед с т а вленны х на  р ы нке лакт а з име ет  
импор т ное пр оис хож дение. В  с вязи с  чем имеет с я ост р а я необходим ост ь в импор т о-
за меще нии ка чест венны х лакта з, чт о позволило бы  у пр ост ит ь логис т ику  и в коне ч -
ном ит ог е сниз ить  себес т оимост ь безлакт озной  пр оду кции. 

Пр оцес с  фер мента т ивного гидр оли за  лакт озы  т р ебу ет  у ч ет а акт ивнос т и фер -
мента , на ча льного количест ва  лакт озы  в ис ходном с ы р ье, контр оля диа па зона  р а б о-
чих т емпер а т у р  во вр емя гидр о лиза  и  пр одолж ительнос т и во здейст вия ф ер мента . 
К а к пр а вило, пр оизводители фер м ента  пр едост а вляют изгот овителю  низколакт о з-
ного и бе злакт озно го  мол ока  р еком енда ц ии по  до за м внесен и я фер ме нта , кот оры е 
ва р ьиру ют с я в шир оких диа па зона х. Д ополнит ельн о мо жет  б ы т ь пр едс та влен т ак 
на зы ва емы й «ка лькулятор», кот оры й позволяет  р а сс чита т ь необходи му ю  дозу  фе р-
мента  для т р ебу емой  с т епени гидр ол иза  с у четом у ка за нны х вы ше па р а мет р ов пр о-
цес с а . Д ля др у гих молочны х основ т р ебу ет с я кор р ект ировка  доз с  у четом особе нн о -
с т ей их с ост а ва  и темпер а т ур но-вр еменны х пар а мет р ов т ехнологического пр оцес с а . 

Безу с ловно, д ля пр а вильного пр им ене ни я фер мента  изг отовитель м олочн ой  
пр оду кции до лже н внима т ельно и зу чит ь с пецифика цию ф ер м ента  и р екомен да ци и 
изгот овителя, о цени в, на с колько пр иняты е в т ехнологическо м пр оцес с е р ежимы  
могу т  повлиять  на эффект ивнос т ь пр оявления его с войст в. На  пра кт ике вс т р еча ю т -
с я с луч а и использова ни я пр оизвод ителя ми лакт а з «у нивер с а льного пр имен ения» 
ка к для по луч ения к исломол очны х пр од у кт ов, т а к и пр оду кт ов, вы р а ба т ыва емых 
без пр имене ния за ква с ки. Одна ко подходы  пр и вы бор е фер мента  для пр оизводс т ва 
т ого или  иног о пр оду кт а  должны  бы т ь р а зличны : 

– пр и пр оизводс т ве нефер ме нтир у емы х (нес ква шенны х) пр оду кт ов на основе 
молока  или с ливо к, к а к пр авило, пр оцес с  гидр олиза  осу щес т вляют  пр и более низких 
т емпер а т у ра х, чем о пт има льна я т емпер а т у ра  дейст вия да нного фер м ента , но пр и-
меняют  бол ее длит е льну ю  вы дер жку . Э ту  вы дер жку  ча ст о с овмеща ю т  с  пр оцес с ом 
пр омежу т очного хр а нения с ы р ья до пер ер а бот ки пр и низких плю с овы х т емпер а т у-
р а х во избежа ние р а з вит ия микр обио логи ческих пр оцес с ов по р чи. Пр и эт ом для д о-
с т ижения необх оди м ой с т епени г идр оли з а  т р ебу етс я более вы с ока я до за  внесения 
фер мента ; 

– пр и вы бор е фер мента  для фер ментир у емы х (кисломол очн ы х) пр оду кт ов 
ва жны м являет с я т о, ка ким обр а зом пл а нир у ет с я пр оведение т ехнолог ичес кого  
пр оцес с а  (пр едва р ительны й гидр оли з с ы рья или с овмеще ние п р оцес с а  гидр олиза  с о 
с ква шива нием). 
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Пр и пр оведении пр едва р ительного гидр олиза  вы бира ю т  фер мент, а кт ивно 
дейст ву ю щий в нейтр а льной с р еде, пр именяя у ка за нны е вы ше подходы  к вы бору 
т емпер а т у р но-вр еменны х режимов фер ме нтир ова ния (гидр оли за  ла кт озы ). 

Та к, на пр имер , на ми у с та новлено, чт о в с луча е необходим ост и дост ижения 
ма кс има льной с т епени гидр олиза  лакт оз ы  в с ливка х с р едней жир нос т и, пр именя е-
мы х для пр оизводс т ва  безлакт озного с ливочного ма с ла, опт има льны ми па ра мет р а-
ми пр оцес с а  должн ы  бы т ь:  вы дер жка  сливок пр и т емпер а т у р е 5 – 10 °С в т ечен ие  
4–24 ча с ов. Д оза  фермента  а кт ивнос т ью  20000 GU/ml, пр оду ц е нтом кот орого явл я-
ет с я Kluyveromyces lactis ва р ьир у етс я в диа па зоне от 0,05 до 0, 16 %  и с нижа ет с я по 
мер е ув еличен ия вы д ер жки и п овы шения т емпер а т у ры  фер мен т ирова ния [23]. 

В  с луч а е с овмещени я пр оцес с а  ги др оли за  с о с ква шива нием в за р у бежной  
пр а кт ике вст р еча ет ся пр именени е комб и на ции фер ментов, и мею щих бли зкий т е м-
пер а т ур ный опт иму м дейст вия, с овпа да ю щий с  т емпер а т у р ой с ква шива ния, но р а -
бот а ю щих в р а зных р Н с р еды  (нейтр а льной и  кислой ) [24 , 25].  Из р ис.  1  и 2 ви дно,  
чт о фер мент на  основе Kluyveromyces lactis пр оявляет  а кт ивное дейст вие на  на ча л ь -
ном эт а пе пр оц ес с а  и во вр емя лаг-фазы р а звит ия за ква с очной микр о флоры . Пр и 
у р овне р Н=5,5 и  ниж е его  а кт ивнос т ь с у щес т венно с нижена ,  а  пр и р Н=4,0 пр оис х о-
дит его ина кт и ва ция. В  с вою  очер едь, фер мент на  основе Bacillus licheniformis под-
клю ча ет с я к пр оцес су  гидр олиза  лакт озы  в м омент  пр иобр ет ения с ист емой  по н и -
женног о у р овня р Н и пр одо лжа ет  дейст вова т ь до у р овня р Н=4,5,  пр оявляя с во и 
с войст ва  и пр и более  низко м у р овне, в от личие от ф ер мента , п олу ченного  из Kluyve-
romyces lactis. 

 

 
 

Рисунок 1. Зависимость степени гидролиза  
лактозы в молоке при использовании ферментов 

разного происхождения в температурном диапазоне 
от 4 до 70 °С [24] 

Рисунок 2. Зависимость степени гидролиза лакто-
зы в молоке при использовании ферментов раз-
ного происхождения в диапазоне рН от 4,0 до 7,5 

[24] 

 
Подобный пр и ем мо жет  бы т ь пр имени м ка к пр и изг отовлени и кисло мол о ч -

ных на пит ков, т а к и пр и пр оизводс т ве т вор ога , мягкого с ы р а  и с мет а ны. Он позв о-
ляет  обес печит ь ма кс има льну ю  ст епень гидр олиза  лакт озы , с нижа я р иски получ е-
ния пр оду кт а , нес оот вет с т ву ю щего тр ебова ниям кр итер иям «бе злакт ознос т и». 
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Та ким обр а зом, вы бор  фер мента  и пар амет р ы  фер мента т ивного гидр ол иза , 
пр оводимог о с  це лью с нижения с одер жа ния лакт озы в мо лоч ных пр оду кт а х, дол ж-
ны бы т ь обоснова ны с  у четом зна ний об ист очнике использу емого фер мента , его  
с войст ва х и област и эффект ивног о дейст вия. Эт о позволит пр оизвод ителю  гр а мо т -
но инт егр ирова т ь процес с  фер ментир ова ния (гидр ол иза ) лак т озы  в ба зовы й пр о-
цес с  пр оизвод имог о пр оду кт а , обес печив его вы с окое  ка чест во и с оот вет с т вие т р е-
бова ниям ТР  ТС 033 / 2013 «О б езо па с нос ти мол ока  и мол очны х пр оду кт ов» в час т и 
с оот вет с т вия тр ебованиям, у с т а новленны м для  без лакт озных п р оду кт ов. 
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