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Аннотация. Во всем мире огромное количество людей страдает непереносимостью лактозы. 
Вторая проблема — это аллергия на белок коровьего молока. Люди с лактозной 
непереносимостью, а также те, кто страдает от аллергии на коровье молоко, вынуждены 
существенно ограничить свой выбор мороженого или отказаться от него полностью. В статье 
описано решение проблемы употребления мороженого детьми и взрослыми, страдающими 
лактозной недостаточностью и аллергией на белок коровьего молока; представлены пути 
преодоления. Цель. Обоснование используемого сырья и компонентного состава для производства 
низколактозного мороженого из козьего молока. В процессе исследования изучены показатели 
качества подобранного сырья, обоснованы и даны характеристики основных ингредиентов для 
производства низколактозного мороженого. Козье молоко по своим показателям качества наиболее 
пригодно для производства мороженого, т. к. оно содержит больше белка, жира, сухих веществ, 
меньше лактозы и не вызывает аллергии, в связи с чем оно выбрано в качестве основного сырья 
для производства мороженого. Проведен теоретический и практический анализ химического 
состава и свойств козьего молока, проведена сравнительная характеристика с коровьим молоком. 
Для уменьшения содержания лактозы был выбран двойной метод гидролиза лактозы – это 
использование пробиотических заквасочных культур и фермента лактаза. В процессе 
комбинированного гидролиза при температуре 37-39⁰С в течение 4-6 ч достигается снижение 
содержания лактозы менее 0,9%, при этом концентрация клеток пробиотических 
микроорганизмов в активной форме достигает значений 108 КОЕ/см3. В качестве 
стабилизационных систем предлагается использовать стабилизационную систему «Лактомикс 
КМ», обычно используемую в процессе прозводства кисломолочных продуктов. 
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молоко, фермент, заквасочные культуры, пробиотики, стабилизационные системы 
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Abstract. A huge number of people all over the world suffer from lactose intolerance. The second prob-
lem is an allergy to cow milk protein. People with lactose intolerance, as well as those who suffer from 
cow milk allergies, are forced to significantly limit their choice of ice cream or give it up completely. The 
article describes a solution to the problem of eating ice cream by children and adults suffering from lac-
tose intolerance and an allergy to cow milk protein, and presents ways to overcome it.  
The goal of the research. Objectives for the use of raw materials and component composition for the 
production of low-lactose ice cream from goat milk. During the research, the quality indicators of the 
selected raw materials have been studied, the characteristics of the main ingredients for the production of 
low-lactose ice cream have been substantiated and given. Goat milk, in terms of its quality indicators, is 
most suitable for the production of ice cream, because it contains more protein, fat, solids, less lactose 
and does not cause allergies, and therefore it has been chosen as the main raw material for the production 
of ice cream. A theoretical and practical analysis of the chemical composition and properties of goat milk 
has been carried out, and compared with cow. To reduce the lactose content, a dual method of lactose 
hydrolysis has been chosen - the use of probiotic starter cultures and the lactase enzyme. In the process 
of combined hydrolysis at a temperature of 37-39⁰C for 4-6 hours, a reduction in lactose content of less 
than 0.9% is achieved, while the concentration of cells of probiotic microorganisms in active form reaches 
108 CFU/cm3. It is proposed to use the “Lactomix KM” stabilization system, which is usually used in the 
production of fermented milk products. 
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Введение. Рассматриваемая проб-
лема обширная и затрагивает большое 
количество людей по всему миру. Это 
проблема непереносимости лактозы или же 
лактазная недостаточность. Самый прос-
той выход из этой проблемы, казалось бы, 
− это отказ от продуктов, содержащих лак-
тозу. Но с отказом от этих продуктов мы 
лишаем себя огромного количества 
витаминов, минералов и многих 
питательных веществ [8, 9]. 

Мороженое − любимое лакомство 
людей всех возрастов. Из-за особенностей 
состава и технологии производства 

мороженое является идеальным носителем 
для биологически активных соединений, 
пробиотиков, пищевых волокон, вита-
минов. Каждый из видов такого мороже-
ного предназначен для оздоровления 
организма человека, т.е. имеет 
функциональную направленность [2, 9]. 

В настоящее время предложения без-
лактозных и низколактозных молочных 
продуктов очень ограничены (рис.1). 

Ценной альтернативой для потреби-
телей из-за его благоприятного профиля и 
наименьшего риска аллергии является 
козье молоко. 

 

 
Рис 1. Сегментация рынка молочных продуктов по видам производимой  продукции  

(период 2022-2023 гг.) [7] 
Fig 1. Segmentation of the dairy products market by type of products produced  

(2022-2023) [7] 
В козьем молоке меньше всего содер-

жится лактозы по сравнению с молоком 
других сельскохозяйственных животных 
(рис.2), что немаловажно с точки зрения 
экономики и расширения ассортимента 
низколактозных и безлактозных молочных 
продуктов [10]. 

Цель. Подбор сырья и основных 
компонентов для производства  
низколактозного мороженого из козьего 
молока. 

Задачи: 

 − провести анализ рынка безлактоз-
ных и низколактозных продуктов; 

− исследовать состав и свойства 
используемого сырья для производства 
низколактозного мороженого; 

− осуществить подбор компонентов 
для производства мороженого. 

Объекты и методы исследования. 
Объектами исследования были образцы 
козьего и коровьего молока, приобретен-
ные на рынке и в крестьянско-фермерских 
хозяйствах, занимающихся выращиванием 
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коз в республике Адыгея; смеси мороже-
ного, готовый продукт. 

Исследования проводили по 
общепринятым и специальным методам в 
лаборатории кафедры технологии пищевых 
продуктов и организации питания ФГБОУ 
ВО «МГТУ» и в испытательном центре 
ФГБОУ ВО «КубГТУ». Анализы прово-
дили в трех повторностях, с представле-
нием результата в виде среднего 
арифметического, при доверительной 
вероятности Р=0,95.  

Результаты и их обсуждение. 
Известно, что по своей биологической 
ценности козье молоко превышает в 1,3 
раза коровье молоко [6, 10]. 

Белки и фосфаты являются главными 
буферами козьего молока, что делает козье 
молоко лечебным средством против 
заболеваний желудочно-кишечного тракта, 
туберкулёза, малокровия и ряда других 
заболеваний. 

Соотношение белков в коровьем и 
козьем молоке примерно одинаковы, но 
они отличаются по фракционному составу. 
Так, в козьем молоке основная казеиновая 

фракция β – казеин, а в коровьем άS1 – ка-
зеин (53…55%).  

В таблице 1 представлен состав бел-
ковых фракций коровьего и козьего молока 
[6]. 

Из таблицы 1 видно, что основной 
сывороточный белок козьего молока  
ά-лактальбумин содержится в количестве 
от 30 до 35%, тогда как в коровьем его ко-
личество составляет 10…13%, что сказыва-
ется на легкой усвояемости козьего мо-
лока, а под действием протеаз происходит 
лучшая его переносимость. 

Белки из козьей сыворотки являются 
идеальным выбором и для пожилых людей, 
особенно для тех, у кого снижен аппетит.  
В дополнение к обеспечению энергии для 
организма они повышают иммунитет.  
Их мягкий вкус легко может стать привыч-
кой, и его легко приспособить к личному 
вкусу в различных продуктах. Второе 
 большое преимущество этих белков для 
 пожилых людей проявляется в их способ-
ности предотвращать остеопороз − разре-
жение костей, свойственно этому возрасту 
[10].  

 

Рис. 2. Содержание лактозы в молоке сельскохозяйственных животных 
Fig. 2. Lactose content in milk of farm animals 

 

Сывороточные белки состоят из цепи 
белков. Среди них бета-лактоглобулин, 
альфа-лактальбумин, иммуноглобулины, 
гликомакропептид, лактоферрин, лактопе-
роксидаза. Бета-лактоглобулин имеет  

полезную особенность – связывает вита-
мины, растворимые в жирах, помогая орга-
низму легче использовать их.  

α-лактальбумин сначала был обнару-
жен в грудном молоке. Он содержит много 
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триптофана, аминокислоты, которая имеет 
потенциальную пользу для людей с бес- 
сонницей и стрессом. Иммуноглобу- 
лины, как известно, обеспечивают иммуни-
тет и детей, и взрослых. Только они  
способны связывать кальций. Гликомакро-
пептид помогает контролировать и предот-
вращать образование зубного налета и  
кариеса [6].  

Лактопероксидазы предотвращают 
рост бактерий, зависимых от железа.  
Интересно, что сывороточные белки могут 
помочь в потере веса, поскольку они  
помогают увеличить мышечную массу. 
Кроме того, они помогают нам чувствовать 
себя более полным, поскольку они влияют 

на повышение уровня гормона, который 
снижает аппетит [10]. 

Козьи сывороточные белки обладают 
противораковыми свойствами, благодаря 
наличию аминокислот, содержащих серу, 
обеспечивают оптимальный уровень  
магния в организме [6, 10]. 

В соответствии с поставленными за-
дачами проведена сравнительная характе-
ристика козьего и коровьего молока, а 
также исследовано наличие антибиотиков 
в сыром молоке, т.к. в настоящее время 
данный показатель играет важную роль в 
процессе производства мороженого. 

Полученные результаты 
представлены в таблице 2. 

 

Таблица 1. Состав белков козьего и коровьего молока 
Table 1. Protein composition of goat and cow milk 

Наименование фракции Количество, г/100 мл 
Козье молоко Коровье молоко 

άS1 – казеин 0,2 – 0,6 1,3 – 1,4 
β – казеин 1,17 – 2,23 0,61 – 0,63 
γ - казеин – 0,15 – 0,2 
α-лактаальбумин 0,08 – 0,43 0,06 – 0,08 
β- лактаглобулин 0,25 – 0,47 0,28 – 0,35 
сывороточный альбумин 0,15 – 0,17 0,05 – 0,25 

 

 
 

Таблица 2. Показатели качества козьего и коровьего молока 
Table 2. Quality indicators of goat and cow milk 

Наименование показателей Козье молоко-сырье Коровье молоко-сырье
Массовая доля жира, %  4,40 – 5,10 3,50 – 4,0 
Массовая доля белка, %  3,25 – 3,45 3,07 – 3,20 
СОМО,%  7,87 – 7,90 7,79 – 7,84 
Плотность,°А  29,0 – 30.2 27,0 – 28,4 
pH, ед  6,57 – 6,62 6,52 – 6,60 
Кислотность,°Т  14,0 – 15,0 17,0 – 19,0 
Антибиотики  - тетрациклин

 

Таким образом, исходя из анализа  
литературных источников и полученных 
нами результатов, можно сделать вывод, 
что козье молоко за счет своего состава и 
свойств является ценным сырьем для  
производства низколактозных молочных 

продуктов, особенно для детей и взрослых 
с лактозной непереносимостью и аллер-
гией на коровье молоко. 

Для проведения технологического 
эксперимента в рамках исследования для 
гидролиза лактозы были использованы – 
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пробиотическая комбинированная за-
кваска прямого внесения FD DVS АВТ-5 - 
Probio-Tec™ (Lactobacillus acidophilus,  
Bifidobacterium animalis subsp. Lactis и 
Streptococcus thermophilus) [2] и фермент 
лактаза NOLA Fit 5500 (Bifidobacterium  
bifidum B-galactosidase).  

Производится NOLA Fit 5500 глубин-
ной ферментацией на растительном суб-
страте с использованием селекционного 
штамма Bacillus licheniformis при опреде-
ленных условиях. Желаемую степень гид-
ролиза можно получить путем выбора со-
ответствующей температуры, времени и 
дозировки при проведении реакции. Опти-
мальная температура – между 35-50°С ра-
ботает в широком диапазоне рН [3]. 

В результате проведенных экспери-
ментов был установлен оптимальный  
режим для проведения гидролиза и  
обогащения кисломолочного мороженого 
пробиотическими заквасочными культу-
рами при температуре 37-39⁰С в течение 4-
6 ч. Изменение титруемой кислотности и 
динамика снижения лактозы представлены 
на рисунке 3 ,4.  

Полученные результаты свидетель-
ствуют о целесообразности проведения 
двухстадийного процесса ферментации мо-
лочной среды. Доказано, что при темпера-

туре 37-39⁰С в течение 4-6 ч достигается 
максимальное снижение массовой доли 
лактозы до значений менее 0,9%, при этом 
концентрация клеток пробиотических мик-
роорганизмов в активной форме достигает 
значений 108КОЕ/см3. 

Производство мороженого осуществ-
лялось по общепринятой технологии изго-
товления кисломолочного мороженого. 

Для производства низколактозного 
мороженого использовались молоко козье, 
молоко сухое козье, сахар-песок, стабили-
затор, фермент лактаза и пробиотические 
заквасочные культуры, состоящие из тер-
мофильного стрептококка, ацидофильной 
палочки и бифидобактерий. 

На следующем этапе был проведен 
подбор стабилизационных систем для про-
изводства низколактозного мороженого. 
Были взяты 3 образца смеси, в которую 
вносились: 

- образец 1 – желатин; 
- образец 2 – гуаровая камедь; 
- образец 3 – стабилизатор «Лакто-

микс КМ», примняемый для всех видов 
кисломолочных продуктов. 

В готовых образцах мороженого про-
водилась органолептическая оценка 
(рис.5), определялись взбитость и сопро-
тивление к таянию. 

 

Рис. 3. Изменение титруемой кислотности (ºТ) при ферментации молочной основы 
мороженого: 1 – заквасочными культурами; 2 – заквасочными культурами в присутствии 

фермента 
Fig. 3. Changes in titratable acidity (ºT) during the fermentation of the ice cream milk base:  

1 – starter cultures; 2 – starter cultures in the presence of an enzyme 
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Рис. 4. Динамика снижения массовой доли лактозы (%) при ферментации молочной 
основы: 1 – заквасочными культурами; 2 –заквасочными культурами в присутствии 

фермента 
Fig. 4. Dynamics of reduction in the mass fraction of lactose (%) during fermentation of the 

milk base: 1 – starter cultures; 2 – starter cultures in the presence of an enzyme 

 
Рис. 5. Профилограмма органолептических показателей мороженого 

Fig. 5. Profilogram of organoleptic indicators of ice cream 
 

По результатам органолептической 
оценки, образец 3 со стабилизатором «Лак-
томикс КМ» наиболее соответствовал 
вкусу и консистенции кисломолочного мо-
роженого, наблюдалось увеличение взби-
тости мороженого в 1,2 раза и продолжи-
тельности к таянию на 10 минут дольше в 
сравнении с мороженым с внесением жела-
тина или гуаровой камеди. 

В готовых образцах мороженого 
определялись показатели качества, была 

проведена дегустационная оценка и сде-
ланы следующие выводы:  

1) для производства низколактозного 
мороженого можно использовать в ка-
честве сырья козье молоко, т.к. оно содер-
жит больше белка, жира, сухих веществ, 
меньше лактозы и не вызывает аллергии; 

2) для снижения содержания лактозы 
предлагается использовать двойной метод 
гидролиза лактозы с использованием 
пробиотических заквасочных культур  
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прямого внесения FD DVS АВТ-5 - Probio-
Tec™ (Lactobacillus acidophilus, Bifidobac-
terium animalis subsp. Lactis и Streptococcus 
thermophilus) и фермента (лактаза) NOLA 
Fit 5500 (Bifidobacterium bifidum B-
galactosidase), при температуре 37-39⁰С в 
течение 4-6 ч.; данный метод гидролиза 
обеспечивает получение низколактозного 
кисломолочного мороженого с массовой 

долей лактозы до 0,85-0,90% и концентра-
цией пробиотических микроорганизмов в 
готовом продукте не менее 108 КОЕ/см3; 

3) применение стабилизационной 
системы «Лактомикс КМ» способствует 
получению мороженого с нежной плотной 
консистенцией, с более высокой взбито-
стью и более высоким сопротивлением к 
таянию. 
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