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По результатам исследований разработаны безотходные, ресурсосберегающие технологии производ-
ства национальных кисломолочных продуктов нового поколения на молочной основе с заданными биохими-
ческими свойствами. Изучены биохимические и микробиологические основы производства национальных 
молочных продуктов нового поколения, на примере производства продукта «Тар», получены новые данные 
их пищевой и диетической ценности.  Разработанные  якутские национальные молочные продукты явля-
ются отдельной продукцией, не имеющей аналогов в России, что подтверждено получением патентов на 
изобретения. Внедрение данных технологий не требует дополнительных затрат в их производстве, наоборот 
увеличивает процент безотходного использования вторичного молочного сырья, высокое их качество дости-
гается за счет использования живых биокультур, добавления естественных наполнителей (съедобных трав, 
ягод, плодово-овощных порошков).
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By results of NIR waste-free, resource-saving production technologies of national sour-milk products of new 
generation on a dairy basis with the set biochemical properties are developed. Biochemical and microbiological 
bases of production of national dairy products of new generation, on the example of production of a product 
«Tar» are studied, new data of their nutrition and dietary value are obtained. The developed Yakut national dairy 
products are the separate production which doesn't have analogs in Russia that is confirmed with obtaining patents 
for inventions. Introduction of these technologies doesn't demand additional expenses in their production, on the 
contrary increases percent of waste-free use of secondary dairy raw materials, their high quality is reached due to use 
of live biocultures, addition of natural fillers (edible herbs, berries, fruit and vegetable powders).
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Разработка экологически чистых и эф-
фективных технологий производства каче-
ственно новой молочной продукции на ос-
нове сохранения традиции приготовления 
якутских национальных кисломолочных 
продуктов с заданными биохимическими 
свойствами, соответствующими потребно-
стям организма народов Севера, учитыва-
ющими структуру населения, специфику и 
материально-техническое обеспечение пе-
рерабатывающих предприятий Республики 
Саха (Якутия), и подбор штаммов, удовлет-
воряющих ряду медико-биологических и про-
изводственно-технологических параметров 
для производства кисломолочных продуктов, 
остается актуальной проблемой пищевой и 
перерабатывающей промышленности Ре-
спублики Саха (Якутия) и будут являться 
чрезвычайно полезными и представляющи-
ми обширное поле деятельности для даль-

нейшего их усовершенствования и расши-
рения ассортимента [1].

Целью настоящего исследования явля-
ется изучение микробиологических и био-
химических свойств якутских националь-
ных кисломолочных продуктов на примере 
продукта «Тар».

Научная новизна исследования заклю-
чается в том, что нами впервые разработа-
ны биохимические, микробиологические и 
технологические основы производства на-
циональных молочных продуктов нового 
поколения, получены новые данные их пи-
щевой и диетической ценности.

 С целью обеспечения спроса населения 
на натуральные молочные продукты разра-
ботаны новые виды молочной продукции, 
что подтверждено впервые введенными 
техническими условиями и технологиче-
скими инструкциями на их производство.



1757

 ФУНдАМЕНТАЛьНЫЕ ИССЛЕдОВАНИЯ    № 9, 2014 

 БИОЛОГИЧЕСКИЕ НАУКИ 

Научная новизна поставленных авто-
рами задач подтверждена патентами на 
изобретение, изданием монографий, разра-
боткой нормативных документов и методи-
ческими рекомендациями.

Практическая ценность работы. В ус-
ловиях Республики Саха (Якутия) разработа-
ны промышленные технологии производства 
кисломолочных продуктов из вторичного 
молочного сырья. По материалам исследо-
ваний разработаны нормативно-технические 
документации, поданы заявки и получены 
патенты РФ, разработанные новые продукты 
внесены в реестр пищевых продуктов РФ и 
внедрены на перерабатывающих предпри-
ятиях Республики Саха (Якутия).

материалы и методы исследования
Образцы готовой продукции разработаны, приго-

товлены и апробированы в перерабатывающих пред-
приятиях Республики Саха (Якутия).

При проведении микробиологических исследо-
ваний применяли среды из гидролизованного моло-
ка, разведенного водой в соотношении 1:2, из кото-
рого готовили плотную (1,5 % агара); полужидкую 
(0,75 % агара); жидкую (без агара) среды, а также сре-
ды с массовой долей цитрата натрия 0,5 %; 1 %; 2 %;  
рН среды 7,0 ± 0,1. [4]

Каждый из выделенных штаммов проверяли по 
микроскопическому препарату и отбирали штаммы, 
имеющие типичные культуральные и морфологиче-
ские свойства.

Биохимический состав сырья и готового про-
дукта определены на инфракрасном анализаторе  
NIR SCANNER model 4250. 

Результаты исследования  
и их обсуждения

В работах многих ученых показаны раз-
личия в типах питания населения, прожива-
ющего в разных географических широтах. 
Так, для коренного населения Якутии харак-
терен белково-липидный тип питания, спо-
собствующий формированию «полярного 
метаболического типа». Он характеризует-
ся высоким содержанием в суточном рацио-
не белка (15 % и выше), жира (35 % и выше), 
углеводов (50 % и ниже), в отличие от «ев-
ропейского типа», в котором преобладают 
углеводы. для детальной оценки состояния 
питания и его взаимосвязи со здоровьем, а 
также для повышения эффективности ре-
спубликанских программ, направленных на 
улучшение состояния здоровья населения, 
необходимо проводить постоянный мони-
торинг питания различных слоев населения 
Республики Саха (Якутия) [8, 7].

При анализе потребления продуктов 
питания в домохозяйствах за 2001–2012 гг. 
показано, что первое место в питании жите-
лей г. Якутска принадлежит зерновым про-
дуктам, второе – молочным, третье – карто-
фелю, а мясо и рыбопродукты сместились 

на пятое и восьмое место соответственно. 
Результаты данного исследования под-
тверждают, что характер питания городской 
(якутской) популяции претерпел суще-
ственные изменения и структура потребле-
ния продуктов питания приближается к ев-
ропейскому типу.

Исследованиями последних лет доказа-
но, что продовольственные наборы жите-
лей РС(Я) характеризовались снижением 
количества продуктов животного проис-
хождения, фруктов и увеличением квоты 
зерновых и сладостей. В рационе питания 
нарушено соотношение белков животного и 
растительного происхождения, ω6 и ω3 по-
линенасыщенных жирных кислот [3, 6].

При анализе минерального и витамин-
ного состава рационов питания взрослого 
населения РС(Я) по данным 6 улусов и 2 го-
родов (2001–2012 гг) выявлен значительный 
дефицит минеральных веществ и витами-
нов, который носит характер сочетанной не-
достаточности. Отмечается более глубокий 
дефицит минеральных веществ и витаминов 
у женского населения. Более глубокий дефи-
цит калия, магния, железа и витаминов А, В2, 
РР, С выявлен у коренного населения. Среди 
некоренного населения отмечается дефицит 
кальция, фосфора и витамина В1 [3, 6].

В настоящее время национальные кис-
ломолочные продукты как здоровый и пита-
тельный продукт переживают у населения 
Якутии свое второе рождение и потреб-
ность в них начинает увеличиваться, тем 
самым все увереннее определяясь на продо-
вольственном рынке не как деликатес, а как 
повседневный диетический и экологически 
чистый продукт [5].

В целях сохранения традиционной тех-
нологии производства молочных продук-
тов, культуры молочнокислых бактерий вы-
делены из кисломолочного продукта «Тар», 
приготовленного по народному способу из 
молока якутского скота Эвено-бытантай-
ском улусе, благодаря отдаленности и изо-
лированности, только в этом улусе сохра-
нился в «чистоте» уникальный генофонд 
аборигенного якутского скота. Всего выде-
лено – 12 штаммов L.acidophilus; 8 штам-
мов L.diacetilactis; 12 штаммов L.lactis, 4 
штамма L cremoris, 4 штамма L.bulgaricus; 
из них идентифицировано 12 штаммов [6].

Определяя активность кислотообразо-
вания лактобактерий судили об активности 
штамма и о том, в какой мере он сообщает 
продукту кисломолочный вкус. 

У штаммов L. acidophilus отмечалось 
ин тенсивное нарастание кислотности как 
через 6 ч. инкубации, так и через 12, 24 часа. 
Это приводило к появлению излиш не кис-
лого вкуса продукта. Наиболее активными 
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по этому признаку явились культуры L di-
acetilactis и L cremoris.

для определения лечебно-профилакти-
ческих свойств продукта [5] была исследо-
вана устойчивость лактобактерий к различ-
ным концентрациям фенола, желчи, NаС1, 
а также щелочным значениям рН среды. 
Среди исследованных штаммов лактобак-
терий встречались как чувствительные, 
так и устойчивые к фенолу культуры, при-
чем устойчивых было значительно боль-
ше – около 75 %. Указанные выше штаммы 
лактобактерий – активные кислотообразо-
ватели проявили также устойчи вость к 0,2 % 
фенола. Устойчивыми к 20-процентной кон-
центрации желчи явились все штаммы лак-
тобактерий, концентрация 30 % полностью 
угнетала рост двух штаммов лактобацилл, 
стрептококки оказались более устойчивы-
ми, а концентрация желчи 40 % угнетала 
рост прибли зительно 35 % лактобактерий, а 
большинство оставшихся штаммов показы-
вало слабый рост.

Поваренная соль также влияет на раз-
витие лактобактерий. В при сутствии пова-
ренной соли концентрацией 2 % отмечается 
слабый рост у 25 % лактобактерий. Устой-
чивость лактобактерий к поваренной соли 
изменяется незначительно при увеличении 
концентрации соли до 6,5 %.

Наибольшую протеолитическую актив-
ность проявили штамм L. acidophilus Т-3 и 
L. remoras ТА-3.

Важным свойством некоторых видов 
лактобактерий является их способность 
накапливать в процессе жизнедеятель-
ности целый ряд веществ, формирующих 
приятный запах готового кисломолочного 

про дукта. К таким веществам относятся: 
диацетил, ацетальдегид, летучие жирные 
кислоты и другие. [2]

Исследованные штаммы активно разви-
ваются в молоке и через 8–12 часов число 
клеток при рН сквашенного молока в пре-
делах 4,3–3,7 достигало максимума и со-
ставляло 900–1500 млн./мл. Бактерии, раз-
виваясь в молоке, накапливают диацетил и 
летучие жирные кислоты пропорционально 
росту клеток.

Установлено, что в сорате состав ми-
крофлоры представлен болгарской палоч-
кой, ацидофильными палочками слизистой 
расы, стрептококками, кефирными грибка-
ми в отношении 1:1:1:1, в продукте «Тар»: 
стрептококки, болгарская палочка, ацидо-
фильные палочки слизистой расы в соот-
ношении 3:1:1, в продукте «Биотар»: бол-
гарская палочка, ацидофильные палочки 
слизистой расы, стрептококки в соотноше-
нии 1:1:2.

Пищевая ценность характеризует всю 
полноту полезных качеств продукта, свя-
занных с оценкой содержания в нем широ-
кого перечня пищевых веществ и включа-
ет в себя энергетическую, биологическую 
ценность, перевариваемость и вкусовые 
достоинства продукта. для характеристи-
ки пищевой ценности кисломолочного 
продукта «Тар» изучали состав сырья и 
свойства продукта. для этого проводились 
органолептические, физико-химичес кие, 
биохимические и микробиологические  
исследования.

Пищевая и энергетическая ценность 
кисломолочного продукта «Тар» в ассорти-
менте представлена в таблице.

Пищевая и энергетическая ценность кисломолочного продукта «Тар»

Продукт
Массовая доля основных  

компонентов в 100 г продукта
Энергетическая ценность 

в 100 г продукта
Жира белка углевода Ккал кдж

Тар маложирный 1,5 2,8 4,1 40 169
Тар маложирный 1,0 2,9 4,5 38 158
Тар нежирный 0,05–0,5 3,0 3,8 29 121
Тар маложирный с брусникой 1,5 3,5 12,7 76 317
Тар маложирный со смородиной 1,0 3,7 12,5 72 298
Тар нежирный с голубикой 0,05–0,5 4,0 7,9 49 203
Биотар маложирный 1,5 2,9 3,9 40 167
Биотар маложирный 1,0 3,0 4,0 36 152
Биотар нежирный 0,05–0,5 3,1 3,8 29 123

добавление дикорастущих ягод и ли-
стьев полыни обыкновенной (чернобыль-
ника) повышает энергетическую ценность 
продукта в 100 г кисломолочных продуктов 
от 32 до 86 ккал, содержание углеводов от 
3,4 до 12,8 %.

Проблема дисбактериоза становится все 
более актуальной в Якутии в связи со сни-
жением иммунологической реактивности, 
возникающей у людей в основном вслед-
ствие экологических изменений. Поэтому 
для поддержания и восстановления микро-
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флоры пищеварительного тракта необхо-
димо использовать якутские национальные 
кисломолочные продукты, содержащие на-
туральные природные добавки из уникаль-
ного якутского сырья. Следует также под-
черкнуть, что такие биологически активные 
добавки, как продукты переработки лесных 
ягод, дикорастущих пищевых растений и т.д., 
должны занять надлежащее место в соста-
ве комбинированных молочных продуктов, 
обеспечив доведение их до самых широких 
масс населения, повышении биологической 
ценности пищи без какого-либо увеличения 
ее калорийности, что особенно важно для 
профилактики нарушения жирового обмена 
и сердечно-сосудистых заболеваний [7]. 

Высокая биологическая и пищевая цен-
ность якутских национальных продуктов 
позволяют включить их не только в меню 
предприятий общественного питания но и в 
рацион социального питания.

заключение
По результатам исследований разработа-

ны биохимические и микробиологические ос-
новы производства национальных молочных 
продуктов нового поколения из вторичного 
молочного сырья, получены новые данные по 
их пищевой и диетической ценности. Новиз-
на разработок подтверждена патентами РФ.

Разработанные современные техно-
логии переработки и хранения молочных 
продуктов являются ресурсосберегающи-
ми, безотходными, экологически чистыми, 
способствующими производству высоко-
качественных национальных молочных 
продуктов нового поколения и сохраняют 
традиционные знания народов Якутии, ко-
торые внедрены на молочных предприятиях 
Республики Саха (Якутия) [1].

Внедрение данных технологий не тре-
бует дополнительных затрат в их произ-
водстве, наоборот увеличивает процент 
безотходного использования вторичного 
молочного сырья, высокое их качество до-
стигается за счет использования живых 
биокультур, добавления естественных на-
полнителей (съедобных трав, ягод, плодо-
во-овощных порошков).

Определяя биохимический состав сы-
рья можно производить различные про-
дукты с заданной питательной ценностью 
и составом. Потери питательных веществ, 
которые происходят при технологических 
процессах, можно обогатить, добавляя на-
полнители из лесных ягод и дикорастущих 
пищевых трав [2, 1].
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