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(57) В настоящем изобретении предложены спо-
собы изготовления ферментированного молочного
продукта, включающие стадию, на которой моло-
ко сбраживают, где а) сбраживание инициируют за-
квасочной культурой, содержащей молочнокислые
бактерии, способные метаболизировать один или
несколько углеводов, присутствующих в молоке,
б) сбраживание завершается посредством умень-
шения концентрации одного или нескольких уг-
леводов в ходе сбраживания и в) уменьшение, по
меньшей мере, также вызвано метаболической ак-
тивностью молочнокислых бактерий. В изобрете-
нии также предложены соответствующие способы,
включающие стадию, на которой по меньшей мере
часть сыворотки отделяют от ферментированного
молочного продукта.
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