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 Նա խա բան

Վեր ջին ժա մա նակ նե րում հի պո լակ տա զիա (լակ տո զա
յին ան տա նե լութ յուն) ախ տո րոշ վում է ոչ միայն ե րե
խա նե րի և տա րեց նե րի, այլև բնակ չութ յան այլ տա րի
քա յին խմբե րի մոտ։ Ուս տի տա րեց տա րի մե ծա նում են 
լակ տո զի ցածր պա րու նա կութ յամբ մթեր քի ար տադ
րութ յան ծա վալ նե րը, ընդ լայն վում է դրանց տե սա կա
նին (Т.Л. Шуляк и др., 2018)։

Օգ տա կար հատ կութ յուն նե րի և դ յու րա մար սութ յան 
շնոր հիվ թթու կաթ նամ թերքն ան փո խա րի նե լի տեղ է 
զբա ղեց նում բնակ չութ յան սննդա կար գում (Զ.Ք. Դի
լան յան, 1962, Ռ.Ա. Բեգ լար յան, Ա.Ռ. Բեգ լար յան, 2003, 
О.Я. Соколова и др., 2009):

Ներ կա յումս հատ կա պես կար ևոր վում է ա ռողջ սննդա
կար գում նոր, ըստ կազ մի հա վա սա րակշռ ված, ֆունկ ցիո
նալ բա ղադ րիչ նե րով հարս տաց ված մթեր քի նե րա ռու մը։ 
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Ֆունկ ցիո նալ նշա նա կութ յան մթեր քի ստաց ման հա
մար օգ տա գործ վում են բարձր կեն սա բա նա կան ակ
տի վութ յամբ տար բեր հում քա տե սակ ներ:

Հարկ է նշել, որ կեն սա բա նա կան ակ տիվ նյու թե րի 
բարձր պա րու նա կութ յամբ բու սա կան հա վե լում նե րի 
օգ տա գոր ծու մը հնա րա վո րութ յուն է տա լիս հարս տաց
նել պատ րաս տի մթեր քի վի տա մի նա յին, հան քա յին և  
ած խաջ րա յին կազ մը (Н.В. Кацерикова, 2004)։ 

Հե տա զո տութ յուն ներն ի րա կա նաց րել ենք բու սա կան լցո
նի ա վե լաց ման միջոցով լակ տո զի ցածր պա րու նա կութ
յամբ կաթ նաթթ վա յին մթերք ստա նա լու նպա տա կով։

Ն յու թը և մե թոդ նե րը

Փոր ձե րը կա տար վել են ՀԱԱՀի ա նաս նա բու ծա կան 
մթերք նե րի վե րամ շակ ման տեխ նո լո գիա նե րի ամ բիո

Հիպոլակտազիա ունեցող մարդկանց համար մշակվել է լակտոզի 
(կաթնաշաքար) ցածր պարունակությամբ կաթնաթթվային մթերքի պատ 
րաստման տեխնոլոգիա: Լակտոզի պարունակությունը մթերքում նվա
զեցնելու նպատակով Ha-Lactase 5200 ֆերմենտատիվ պատրաստուկի 
կիրառմամբ կատարվել է կաթնային հումքի ֆերմենտատիվ հիդրոլիզ: 
Որոշվել են հիդրոլիզի հիմնական տեխնոլոգիական պարամետրերը: 
Որպես լցանյութ ընտրվել է բրոկոլիի խյուսը, որի օպտիմալ չափաբաժինը 
սահմանվել է 1015 %: 

Համակցված մթերքի արտադրությունը հնարավորություն կընձեռի ընդ
լայնել թթու կաթնամթերքի տեսականին:

Ա Մ Փ Ո Փ Ա Գ Ի Ր
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նում: Բու սա կան լցո նի ա վե լաց մամբ լակ տո զի ցածր 
պա րու նա կութ յամբ կաթ նաթթ վա յին մթերք ստա նա
լու նպա տա կով օգ տա գործ վել է լակ տո զի ցածր պա
րու նա կութ յամբ կաթ: Լակ տո զի քա նա կութ յու նը կո վի 
կա թում նվա զեց նե լու նպա տա կով կա տար վել է ֆեր
մեն տա տիվ հիդ րո լիզ: Լակ տո զի հիդ րո լի զի հա մար 
կի րառ վել է Chr. Hansen ըն կե րութ յան Ha-lactase 5200 
ֆեր մեն տա յին պատ րաս տու կը։ Այն ար տադր վում է 
բու սա կան սուբստ րա տում խո րը ֆեր մեն տաց մամբ՝ 
խմո րասն կե րի Kluyveromyces lactis շտա մի կի րառ
մամբ: Կա թում լակ տո զի պա րու նա կութ յու նը ո րոշ վել 
է բե կու մա չա փա կան մե թո դով՝ ИРФ-464 մակ նի շի բե
կու մա չա փի (ռեֆ րակ տո մետր) մի ջո ցով, իսկ լակ տո զի 
հիդ րո լի զի աս տի ճա նը՝ հաշ վար կա յին ե ղա նա կով:

Յո գուր տի պատ րաստ ման հա մար օգ տա գործ վել է կո
վի կաթ՝ 

 յու ղայ նութ յու նը՝ 1 %, 

 տիտր վող թթվութ յու նը՝ 18 0Թ, 

 խտութ յու նը՝ 1029,2 կգ/մ3, 

 չոր նյու թե րի պա րու նա կութ յու նը՝ 9,4 %: 

Չոր ճար պա զերծ կաթ նա յին նյու թե րի պա րու նա կութ
յու նը ստան դար տի պա հանջ նե րին հա մա պա տաս խա
նեց նե լու նպա տա կով խառ նուր դին ա վե լաց վել է յու ղա
զուրկ չոր կաթ (ՅՉԿ): 

Որ պես մա կարդ ման միկ րոֆ լո րա օգ տա գործ վել է դա
նիա կան Hansen ըն կե րութ յան DVS YFL811 յո գուր տա
յին լիո ֆի լաց ված ան մի ջա կան ա վե լաց ման մա կար դը, 
ո րը պա րու նա կում է Str. Thermophilus և Lbc. delbrueckii 
supsp. bulgaricus կաթ նաթթ վա յին ման րէ ներ։ 

Որ պես կեն սա բա նա կան ակ տիվ նյու թե րի աղբ յուր օգ
տա գործ վել է բրո կո լիի խյուս: Հատ կան շա կան է, որ 
բրո կո լին ցածր կա լո րիա կա նութ յամբ, վի տա մին նե
րով և հան քա յին նյու թե րով հա րուստ մթերք է: Դ րա 
կա նո նա վոր օգ տա գոր ծու մը նվա զեց նում է քաղց կե
ղի ա ռա ջաց ման ռիս կը, դան դա ղեց նում ծե րա ցու մը, 
բարձ րաց նում օր գա նիզ մի դի մադ րո ղա կա նութ յու նը։ 
Սնն դա կար գում բրո կո լիի նե րա ռու մը միա ժա մա նակ 
ի մու նախ թա նիչ, հա կա բոր բո քա յին և հա կաօք սի դանտ 
ազ դե ցութ յուն է գոր ծում (www.patee.ru): 

Բ րո կո լիից պատ րաստ ված բան ջա րե ղե նա յին խյու սը 
յո գուր տին ա վե լաց վում է փա թե թա վո րու մից ա ռաջ: 

Կաթի և կաթնաթթվային մթերքի տիտրվող թթվությունը 
որոշվել է տիտրաչափական (ГОСТ 3624-92), չոր 
նյութերի զանգվածային բաժինը՝ չորացման (ГОСТ 
3626-73), յուղայնությունը՝ Հերբերի թթվային (ГОСТ 
5867-90) եղանակներով, խտությունը՝ խտաչափի 
(արեոմետրի) միջոցով (ГОСТ 3625-84):

Պատ րաս տի մթեր քի նմուշ նե րի զգա յա բա նա կան ցու
ցա նիշ նե րը գնա հատ վել են 5բա լա յին հա մա կար գով:

Արդ յունք նե րը և վեր լու ծութ յու նը

Ըստ Ա.Մ. Նո գա մե րի՝ յո գուր տում պա րու նակ վող կեն

դա նի ման րէ նե րը խմո րում են լակ տո զի մոտ 30 %ը, 

այ սինքն՝ 100 գ մ թեր քի հաշ վով մոտ 1,6 գ: Հետ ևա բար՝ 

հի պո լակ տա զիա ու նե ցող մարդ կանց հա մար նա խա

տես ված յո գուր տի կաթ նա յին խառ նուր դում լակ տո զի 

մնա ցոր դա յին պա րու նա կութ յու նը նախ նա կան հիդ րո

լի զի արդ յուն քում պետք է հասց վի մինչև  3,043,52 % 

(В.И. Носкова, 2006): 

Խն դիր է դրվել հիդ րո լի զի մի ջո ցով կա թում լակ տո

զի նախ նա կան պա րու նա կութ յու նը նվա զեց նել մոտ           

40 %ով: 

Քա նի որ ֆեր մեն տի ներ գոր ծութ յու նը, հետ ևա բար նաև 

հիդ րո լի զի աս տի ճա նը պայ մա նա վոր ված են մի շարք 

գոր ծոն նե րով, ուս տի փոր ձերն ի րա կա նաց վել են եր կու 

ուղ ղութ յու ննե րով:

Նախ ու սում նա սիր վել է լակ տո զի հիդ րո լի զի աս տի

ճա նի կախ վա ծութ յու նը ֆեր մեն տի կոն ցենտ րա ցիա յից 

(%) և հիդ րո լի զի ջեր մաս տի ճա նից: Պաս տե րաց ված և 

պա ղեց ված կա թին ա վե լաց ված HaLactase ֆեր մեն տի 

քա նա կութ յու նը փորձ նա կան տար բե րակ նե րում կազ

մել է 0,02, 0,05 և 0,1 %: Փոր ձը կա տար վել է 2050 0C 

ջեր մաս տի ճա նի պայ ման նե րում և տ ևել է 4 ժամ:

Գ ծա պատ կեր 1ում ներ կա յաց ված տվյալ նե րի հա մա

ձայն՝ 20ից մինչև 40 0C ջեր մաս տի ճա նի բարձ րաց

ման դեպ քում լակ տո զի հիդ րո լի զի աս տի ճա նը մե

ծա նում է, իսկ  ջեր մաս տի ճա նի հե տա գա՝ մինչև 50 0C 

ա ճի բարձրացման դեպքում՝ ն կա տե լիո րեն նվա զում: 

Լակ տո զի հիդ րո լի զի աս տի ճա նը կազ մում է 40 %, 

երբ հիդ րո լի զը կա տար վում է 40 0C ջեր մաս տի ճա նում՝                     

0,02 % ֆեր մեն տի, իսկ 30 և 50 0C ջեր մաս տի ճա նում՝ 

0,05 % ֆեր մեն տի ա վե լաց մամբ: 20 0C ջեր մաս տի ճա

նում նման արդ յունք ստա նա լու դեպ քում ֆեր մեն տի 

ծախ սը մե ծա նում և հաս նում է մինչև ≈ 0,07 %: 
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Գծ. 1. Կաթում լակտոզի հիդրոլիզի աստիճանի կախ վա  ծու
թյունը ջերմաստիճանից և ֆերմենտի կոնցեն տրա
ցիայից (կազմվել է հեղինակների կողմից):
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Այ նու հետև ու սում նա սիր վել է լակ տո զի հիդ րո լի զի աս
տի ճա նի կախ վա ծութ յու նը ֆեր մեն տի կոն ցենտ րա
ցիա յից (%) և հիդ րո լի զի տևո ղութ յու նից (ժամ): Լակ
տո զի հիդ րո լի զի աս տի ճա նի վրա դրա տևո ղութ յան 
ազ դե ցութ յու նը ո րո շե լու հա մար պաս տե րաց ված և 
պա ղեց ված կա թին (38±1 0C) ա վե լաց վել է 0,02, 0,05 և 
0,1 % ֆեր մեն տի պատ րաս տուկ: Հիդ րո լի զը կա տար վել 
է հաս տա տուն ջեր մաս տի ճա նում (38±1 0С): 

Ըստ գծա պատ կեր 2ի՝ կա թում լակ տո զի հիդ րո լի զի 
աս տի ճանն ա վե լի բարձր է այն նմուշ նե րում, ո րոն
ցում ֆեր մեն տի կոն ցենտ րա ցիան ա ռա վել բարձր է, 
հիդ րո լի զի տևո ղութ յու նը՝ ա ռա վել եր կար: Այ սինքն՝ 
կար գա վո րե լով հիդ րո լի զի տևո ղութ յու նը և ֆեր մեն տի 
կոն ցենտ րա ցիան, հնա րա վոր է ա պա հո վել լակ տո զի 
հիդ րո լի զի պա հանջ վող աս տի ճա նը:
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Զ գա յա բա նա կան բարձր ցու ցա նիշ ներ են գրանց վել         
10 և 15 % խյու սի ա վե լաց մամբ նմուշ նե րում: Դ րանց 
մա քուր կաթ նաթթ վա յին հա մը և հո տը բնո րոշ են բրո
կո լիի թույլ կամ չա փա վոր ար տա հայտ ված հա մին և 
հո տին, գույ նը՝ կա նա չա վու նից բաց կա նաչ, հա մա չափ 
մթեր քի ամ բողջ ծա վա լով: Պատ րաս տի ար տադ րան
քում խյու սի ա վե լաց ման հետ միա ժա մա նակ մթեր քը 
ձեռք է բե րել բրո կո լիի խիստ (20 %ի դեպ քում) կամ 
սուր (25 %ի դեպ քում) ար տա հայտ ված համ և հոտ:

Հե տա զո տութ յուն նե րի ժա մա նակ ո րոշ վել է նաև պատ
րաս տի յո գուր տի նմուշ նե րի տիտր վող թթվութ յու նը 
(աղ. 1): 

Ըստ աղյ ուս ակ 1ի տվյալն եր ի՝ մթերք ի բոլ որ նմուշ
ներ ում թթվությ ուն ը նորմ այ ի սահմ անն եր ում է (ГОСТ 
31981-2013): Բր ոկ ոլ իի խյուս ի ավ ել ացմ ան ը զուգ
ընթաց գրանցվ ել է թթվությ ան որ ոշ ակ ի աճ, ինչը 
կա րող է պայմ ան ավ որվ ած լին ել կաթն աթթվ այ ին 
մանր էն եր ի աճ ի և զ արգ ացմ ան վրա բրոկ ոլ իում պա
րուն ակվ ող ածխ աջր ատն եր ի դրակ ան ազդ եց ությ ամբ:Գծ. 2. Կաթում լակտոզի հիդրոլիզի աստիճանի կախվա

ծությունը դրա տևողությունից և ֆերմենտի կոնցենտ
րացիայից (կազմվել է հեղինակների կողմից):

Հե տա զո տութ յուն նե րի արդ յունք նե րի հա մա ձայն՝ կաթ

նա յին հում քում լակ տո զի հիդ րո լի զի օպ տի մալ պա րա

մետ րերն են՝

 Ha-Lactase ֆեր մեն տի կոն ցենտ րա ցիան՝ 0,05±0,01 %,

 հիդ րո լի զի ջեր մաս տի ճա նը՝ 38±1 0С,

 հիդ րո լի զի տևո ղութ յու նը՝ 2,5±0,5 ժամ:

Բ րո կո լիի խյու սի ա վե լաց ման օպ տի մալ չա փա քա նա

կը ո րո շե լու նպա տա կով պատ րաստ վել են բրո կո լիով 

յո գուրտ ներ՝ 5, 10, 15, 20, 25 % լցո նի ա վե լաց մամբ: 

Յո գուր տը պատ րաստ վել է գծապատկեր 3ում ներ կա

յաց ված տեխ նո լո գիա յով։

Ջերմային 
մշակում 
(76-78 ˚C) 

Կաթի 
ֆերմենտատիվ 

հիդրոլիզ 

Համասեռացում  
(60-65 ˚C,   

 17-20 ՄՊա)) 

Պաստերացում 
(90-95 ˚C,   
 3-5 րոպե) 

Պաղեցում 
(38-42 ˚C) 

Մակարդի 
ավելացում, 
մակարդում 
(6-8 ժամ) 

Մակարդվածքի 
 խառնում, պաղեցում                   

(20-25 ˚C) 

Բրոկոլիի խյուսի 
ավելացում, 

փաթեթավորում 

Պահպանում                 
և իրացում 

Կաթի ընդունում, 
տեսակավորում, 

գնահատում 

Կեղտամաքրում, 
նորմալացում  
((40-45 ˚C)) 

Գծ. 3. Յոգուրտի պատրաստման տեխնոլոգիա (կազմվել է 
հեղինակների կողմից):

Աղյուսակ 1. Կաթնաթթվային մթերքի տիտրվող 
թթվությունը

Ցուցանիշ

Բրոկոլիի խյուսի ավելացման 
չափաբաժինը, %

0 5 10 15 20 25

Մթերքի 
տիտրվող 
թթվությունը, 
0Թ

77±2 80±3 84±2 86±2 89±3 91±3

*Կազմվել է հեղինակների կողմից:

Կ աթն աթթվ այ ին մթերք ի համ այ ին ցուց ան իշ ը բարե
լավ ել ու նպատ ակ ով ավ ել ացվ ել են տարբ եր համ ե
մունքն եր՝ օր եգ ան ո, հիլ, մշկընկ ույզ, համ եմ ի սերմ: 
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Որ պես լցան յութ ընտր վել է բրո կո լիի խյու սը, ո րի ա վե
լաց ման օպ տի մալ չա փա քա նա կը կազ մում է 1015 %: 
Մ թեր քի հա մը և հո տը բա րե լա վե լու նպա տա կով ա վե
լաց վել է 0,01 % չա փա քա նա կով հիլ: Հա մակց ված 
մթեր քի ար տադ րութ յու նը հնա րա վո րութ յուն կըն ձե ռի 
ընդ լայ նել թթու կաթ նամ թեր քի տե սա կա նին: 

Գ րա կա նութ յուն

1. Բեգ լար յան Ռ.Ա., Բեգ լար յան Ա.Ռ. Կա թի և կաթ
նամ թերք նե րի տեխ նո լո գիա (ուս. ձեռ նարկ).  Եր.: 
ՀԳԱ, 2003.  177 էջ:

2. Դիլանյան Զ.Ք. Կաթի և կաթնամթերքի տեխնո
լոգիա.  Եր.: Հայպետգյուղհրատ, 1962.  465 էջ:

3. ГОСТ 31981-2013 Межгосударственный стандарт. 
Йогурты.

4. ГОСТ 3624-92 Межгосударственный стандарт. Мо-
локо и молочные продукты. Титриметрические ме-
тоды определения кислотности.

5. ГОСТ 3625-84 Межгосударственный стандарт. Мо-
локо и молочные продукты. Методы определения 
плотности.

6. ГОСТ 3626-73 Межгосударственный стандарт. Мо-
локо и молочные продукты. Методы определения 
влаги и сухого вещества.

7. ГОСТ 5867-90 Межгосударственный стандарт. Мо-
локо и молочные продукты. Методы определения 
жира.

8. Кацерикова Н.В. Технология продуктов функцио-
нального питания: Учебное пособие. - Кемерово: 
КемТИПП, 2004. - 146 с.

9. Носкова В.И. Разработка технологии йогурта низко-
лактозного маложирного: автофер. дис…. канд. 
техн. наук: 05.18.04 / В.И. Носкова. - Углич, 2006. - 
26 с. 

10. Соколова О.Я. и др. Технология молочных про дук-
тов лечебно-профилактического питания / Соколо-
ва О.Я., Богатова О.В., Богатов А.И., Стадникова 
С.В. - Оренбург, 2009. - 180 с.

11. Шуляк Т.Л., Гуща Н.Ф., Сопока А.А. Обоснование техно-
логических параметров производства низко лактозных 
ферментированных молочных продуктов // Современ-
ные проблемы техники и технологии пи-щевых произ-
водтв: материалы XIX международной научно-практи-
ческой конференции.  -  Часть 1. - Барнаул, 22-23 марта 
2018 г. / Алтайский государственный технический 
университет им. И. Ползунова. - Бар-наул: АГТУ, 
2018. - С. 205-208. 

12. https://www.patee.ru/cookingpedia/foods/salad/
broccoli/ Пошаговые рецепты с фотографиями. 
Брокколи (դիտվել է՝ 12.10.2021 թ.): 

Գ ծա պատ կեր 4ի հա մա ձայն՝ հա մե մա տա բար բարձր 
է հի լի և հա մե մի սեր մի ա վե լաց մամբ նմուշ նե րի սպա
ռո ղա կան գնա հա տա կա նը: Լակ տո զի ցածր պա րու նա
կութ յամբ մթեր քի պատ րաստ ման հա մար օգ տա գործ
վող բա ղադ րիչ նե րի չա փա քա նակ նե րը ներ կա յաց ված 
են աղ յու սակ 2ում:

Աղյուսակ 2. Բրոկոլիով յոգուրտի բաղադրագիր (1 տ 
մթերքի հաշվով)

Բաղադրիչներ
Չափաքանակը,

կգ

Կաթ 846,9

Բրոկոլիի լցանյութ 150

Յու ղա զուրկ չոր կաթ 2

Կայունացուցիչ 1

Համեմունք (հիլ) 0,1

*Կազմվել է հեղինակների կողմից:
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Գծ. 4.  Տարբեր համեմունքներով, լակտոզի ցածր պարունա
կությամբ կաթնաթթվային մթերքի սպառողական 
գնահատականը (կազմվել է հեղինակների կողմից):

Հի լը հա րուստ է С վի տա մի նով, հա կաօք սի դանտ է, մի
զա մուղ, հանգս տաց նում է ռևմա տիկ բնույ թի ցա վե րը: 
Շա քա րա յին դիա բե տի բուժ ման ժա մա նակ կի րառ վում 
է որ պես ար յու նը մաք րող և լ յար դի ֆունկ ցիան բա րե
լա վող մի ջոց, ինչ պես նաև կար գա վո րում է ա ղի նե րի 
աշ խա տան քը:

Եզ րա կա ցութ յուն

Այս պի սով՝ մշակ վել է լակ տո զի ցածր պա րու նա կութ
յամբ թթու կաթ նամ թերք, ո րը  օգ տա կար է հատ կա
պես տա րեց նե րի հա մար: Ու սում նա սիր վել է Halactase 
5200 ֆեր մեն տա յին պատ րաս տու կի ազ դե ցութ յու նը 
լակ տո զի հիդ րո լի զի վրա և հաս տատ վել են կաթ նա յին 
հում քում լակ տո զի ֆեր մեն տա տիվ հիդ րո լի զի օպ տի
մալ պա րա մետ րե րը՝ ջեր մաս տի ճա նը՝ 38±1 0С, տևո
ղութ յու նը՝ 2,5±0,5 ժամ, ֆեր մեն տի կոն ցենտ րա ցիան՝ 
0,05±0,01 %: 
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Разработка технологии производства низколактозного кисломолочного продукта

А.Г. Григорян, М.Г. Караханян, М.В. Саргсян, Э.Б. Балаян
Национальный аграрный университет Армении

Ключевые слова: гиполактазия, гидролиз лактозы, ферментный препарат, пюре из брокколи, кисломолочный 
продукт

А н н о т а ц и я .  Разработана технология изготовления кисломолочного продукта с низким содержанием лактозы 
(молочного сахара) для людей, страдающих гиполактазией. С целью снижения содержания лактозы в готовом 
продукте был проведен ферментативный гидролиз молочного сырья с применением ферментного препарата Ha-
Lactase 5200. Были определены основные технологические параметры гидролиза. В качестве источника биологи-
чески активных веществ использовали пюре из брокколи, оптимальная доза которого составила 10-15 %.

Производство комбинированного продукта создаст возможность расширить ассортимент кисломолочных 
продуктов.

Developing Technology for Low-Lactose Fermented Dairy Food Production

A.H. Grigoryan, M.G. Karakhanyan, M.V. Sargsyan, E.B. Balayan
Armenian National Agrarian University

Keywords: hypolactasia, hydrolysis of lactose, enzyme preparation, broccoli puree, fermented dairy food

A b s t r a c t . A technology for low-lactose (milk sugar) fermented dairy food production has been developed for the 
people with hypolactasia (lactose intolerance). To reduce the lactose content in the dairy product, enzymatic hydrolysis 
of dairy raw product has been conducted via Ha-Lactase 5200 enzyme preparation. The main technological parameters 
of hydrolysis have been determined. Broccoli puree has been selected as a filler with the optimal portion set as 10-15 %.

Production of combined food will enable to expand the range of fermented dairy products.
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