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(57) Изобретение относится к композициям и способам получения ферментированных молочных
продуктов с повышенным количеством пробиотических бактерий. В частности, данное
изобретение относится к способу получения ферментированного молока, который включает
добавление в молочную основу (1) заквасочной культуры, содержащей по меньшей мере
один лактозодефицитный штамм Streptococcus thermophilus, который способен метаболизировать
нелактозный углевод, и по меньшей мере один лактозодефицитный штамм Lactobacillus, который
способен метаболизировать нелактозный углевод; (2) одного или более чем одного нелактозного
углевода, способного метаболизироваться молочнокислыми бактериями, в количестве, отмеренном
таким образом, что он истощается при рН ферментированного молочного продукта от 4,9 до 5,5, и
(3) пробиотического штамма, выбранного из штамма Lactobacillus и штамма Bifidobacterium. Кроме
того, настоящее изобретение относится к композициям и к ферментированным молочным пищевым
или кормовым продуктам, полученным способом по данному изобретению.
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