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(57) Настоящее изобретение относится к способу
получения ферментированного молочного продук-
та, включающему стадии 1) добавления к молоч-
ной основе заквасочной культуры, содержащей по
меньшей мере один штамм молочнокислых бакте-
рий, 2) ферментации молока в течение периода вре-
мени до достижения желаемого pH, 3) использо-
вания заквасочной культуры, содержащей по мень-
шей мере один лактозодефицитный штамм, кото-
рый способен метаболизировать углевод, отлича-
ющийся от лактозы, и 4) добавления лактазы, ста-
бильной при низком значении pH, к процессу в на-
чале, во время или в конце стадии ферментации,
где стабильная при низком значении pH лактаза со-
храняет свою активность при pH 5,0 и температуре
37°C на уровне по меньшей мере 5% по сравнению
со своей активностью при оптимальном для лакта-
зы значении pH.
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