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Активність води – якісний показник  молочних консервів 
 

Мінорова А.В.1, с.н.с., к.т.н., Рудакова Т.В.1, с.н.с., к.т.н.,  

Крушельницька Н.Л.1, н.с., Наріжний С.А.2, доцент,  к.т.н. 

1 – Інститут продовольчих ресурсів НААН, Київ, Україна 

2 – Білоцерківський національний аграрний університет, м. Біла Церква, Україна 

 

Актуальність теми. Усі харчові продукти містять у своєму складі воду в різній 

кількості. Від цього багато в чому залежать їх технологічні властивості та терміни зберігання 

[1]. Вміст води в харчових продуктах характеризується показником масової частки вологи в 

продукті або вологістю продукту. Але цей показник не враховує весь комплекс явищ, які 

проходять в харчовому продукті за участю води. Через це основним критерієм характеристики 

стану води в харчових продуктах, є показник «активність води» (Aw), який є впливовим 

інструментом у разі використання його для прогнозування технологічних властивостей, а 

також регулювання якості харчового продукту та терміну його зберігання [1]. Отже, 

активність води є інтегральним  показником, який характеризує вміст вологи в продукті, його 

структуру, хімічний склад, термодинамічні параметри, а також можливість розвитку в 

продукті мікроорганізмів [2].  

Отримані вченими експериментальні дані дають можливість зробити висновок, що 

рівень активності води впливає на інтенсивність реакцій, які проходять в продукті, зокрема 

окислення ліпідів, меланоїдиноутворення, активність ферментативних, мікробіологічних та 

інших процесів [3]. Іншими словами величина активності води визначає кінетику процесів 

псування харчових продуктів [2]. Виходячи з цього оптимальні умови стійкості харчових 

продуктів до хімічних та мікробіологічних процесів повинні визначатися не на основі 

абсолютної вологості, а на підставі показника «активність води», який характеризує 

доступність води для мікроорганізмів та вірогідність життєдіяльності в цьому продукті тих чи 

інших видів мікрофлори [4]. 

Присутність в харчових продуктах інших речовин, окрім «чистої води», призводить до 

зміни показника Aw в тій чи іншій мірі. Зниження Aw, обумовлено наявністю цукрози, глюкози, 

фруктози та харчової солі, що можна пояснити їхньою здатністю розчинятися у водній фазі 

продукту, підвищуючи тим самим осмотичний тиск [5]. В останні роки асортимент 

водозв’язувальних добавок, які можуть впливати на зниження  Aw, постійно розширюється. 

До них відносяться речовини різної природи: поліцукриди, амінокислоти, білки, багатоатомні 

спирти тощо [1]. Таким чином, зміною Aw можна цілеспрямовано регулювати розвиток 

мікрофлори  в продукті.  

 В країнах Європейського Союзу показник «активність води» разом з показниками 

«вологість» та «концентрація іонів водню» внесені як обов’язкові параметри під час 

визначення оцінки якості готових харчових продуктів, а в США визначення показника 

«активність води» включено в інструкцію з контролювання також й лікарських речовин та 

препаратів [3]. Відомо, що Aw включено в систему стандартів ISO 9000, а також 

використовується  під час аналізу ризиків за критичними точками (НАССР) [1, 6]. В Україні з 

2007 року показник «активність води» використовують для визначення якості та безпечності 

продуктів харчування та кормів, що регламентовано ДСТУ ІSО 21807:2007 [7].   

Для прогнозування здатності до зберігання молочних продуктів і визначення  їх 

гарантійного терміну придатності важливим та інформативним є показник «активність води».  

Метою роботи було визначення показника «активність води» в згущеному нежирному 

гідролізованому молоці і сухих молочних багатокомпонентних сумішах та встановлення їх  

гарантійного терміну зберігання. 

Матеріали та методи. Предметом досліджень було нежирне згущене гідролізоване 

молока з різним вмістом цукру в готовому продукті (13 %, 16 % і 31 %) та сухі молочні 
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багатокомпонентні суміші, отримані способом розпилювального сушіння, з додаванням 

сухого концентрату сироваткових білків (КСБ) з масовою часткою білка 80 % у кількості від 

2,0 % до 6,0%. Активність води визначали на приладі AguaLab-3TE згідно з ДСТУ ISO 

21807:2007 [7], мікробіологічні показники продукту за гігієнічними критеріями визначали 

згідно з ДСТУ ISO 4833:2006 [8].  

Результати та обговорення. В останні роки прослідковується тенденція розроблення 

нових технологій харчових продуктів зі зниженим вмістом цукру, з використанням 

нетрадиційних видів сировини та різноманітних харчових добавок, що призводить до зміни 

активності води продукту. На практиці зміна рецептури продуктів, наприклад, зниження 

вмісту цукру веде до скорочення терміну зберігання та необхідності внесення консервантів. У 

зв’язку з необхідністю розроблення нового покоління харчових продуктів, виникає 

необхідність дослідження показника «активність води», який успішно можна використовувати 

в інноваційних технологічних процесах під час створення нових технологій харчових 

продуктів  із заданим хімічним складом [1].   

Згідно з вимогами до молока згущеного з цукром для забезпечення якості традиційного 

згущеного продукту протягом гарантійного терміну зберігання, показник «активність води» 

повинен знаходитись в межах 0,830-0,850, а осмотичний тиск на рівні 16,0-18,0 МПа. Існує 

залежність осмотичного тиску від кількості та розмірів молекул цукру: він тим вище, чим 

більше в розчині молекул та іонів і чим менше їх молекулярна маса [4]. Відомо, що в  

результаті ферментативного гідролізу лактози кількість молекул збільшується у два рази, 

оскільки під час гідролізу кожна молекула лактози розщеплюється на молекули глюкози та 

галактози, що веде до підвищення осмотичного тиску в згущеному продукті. Крім того, 

підвищується солодкість продукту за рахунок утворення глюкози, яка має індекс солодкості 

вищий за лактозу. Це дає можливість під час внесення в рецептуру меншої кількості цукру, 

отримати смакові характеристики, які відповідають традиційному згущеному продукту [9]. 

Під час досліджень, дослідні зразки молока нежирного гідролізованого згущеного були 

оброблено ферментним препаратом β–галактозидази дріжджового походження GODO-YNL2 

(виробництво Японія), що забезпечувало ступінь гідролізу не менше ніж 80 %. Рецептури 

сумішей з масовою часткою цукру в готовому продукті 13 %, 16 % та 31 % складали з метою 

зниження вмісту цукру та підвищення сухих речовин молока. Як контроль використовували 

молоко нежирне згущене з цукром, яке було вироблене за традиційною технологією  (масова 

частка вологи не більше ніж більше 30 %, масова частка цукру не менше ніж 44 %, кількість 

мезофільних аеробних і факультативно-анаеробних мікроорганізмів (МАФАМ), КУО в 1г 

продукту не більше ніж 2,5 x 104 ) [10]. 

Встановлено, що мікробіологічні показники дослідних зразків (окрім зразків з масовою 

часткою цукру 13 %) відповідали чинній нормативній документації [10]. В дослідних зразках, 

які містять 13 % та 16 % цукру, показники осмотичного тиску знаходились в межах 11,76-15,58 

МПа, а показник «активність води» – в межах 0,916-0,895, що не відповідало вимогам до 

традиційного молока згущеного з цукром. За фізико-хімічними, мікробіологічними та 

смаковими характеристиками найбільше відповідали заданим вимогам дослідні зразки з  

масовою часткою вологи 34 % та 32 % та вмістом цукру 31%.  

Можна зробити висновок, що використання ферментативного гідролізу лактози із 

застосуванням ферментного препарату β-галактозидази призводить до підвищення 

осмотичного тиску в продукті до 18,03 МПа, зниження показника «активність води» до 0,838 

та дозволяє отримати згущений молочний продукт зі зниженим вмістом цукру (31%). 

Економія цукру під час виробництва згущеного молочного продукту становить біля 30 %.  

На підставі отриманих експериментальних даних встановлено термін зберігання 

згущеного нежирного гідролізованого молока з цукром – не більший ніж 6 місяців від дати 

виробництва продукту та розроблено зміни до ТУ У 15.5-00419880-096:2008 «Молоко 

низьколактозне згущене. Технічні умови». 

Зміни вологості продукту прямим способом впливає на зміну активності води продукту. 

Сухі молочні продукти володіють доволі значною гігроскопічністю, обумовленою, головним 
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чином, вмістом молочного цукру в ангідридній формі, яка може переходити в гідратну форму, 

притягуючи вологу з навколишнього середовища [11]. 

Досліджено показник «активність води» та мікробіологічні показники сухої молочної 

багатокомпонентної суміші з метою встановлення терміну зберігання продукту. Як контроль 

обрано молочно-вуглеводну суміш без білкового компоненту [12]. Встановлено, що внесений 

в рецептуру продукту сухий концентрат сироваткових білків (КСБ-80), отриманий методом 

ультрафільтрації, з масовою часткою білка 80 % у кількості від 2,0 % до 6,0 % виступає як 

вологозв’язувальний компонент, знижуючи при цьому показник «активність води» з 0,364 до 

0,290. Це підтверджує літературні дані, що білки можуть виступати в якості водозв’язувальних 

добавок та впливати на зниження  Aw [1].  

Згідно з чинною нормативною документацією продукти молочні сухі можуть зберігатися 12 

місяців з дати виготовлення продукту [13]. Нами за рахунок внесення білкового компоненту 

подовжено термін зберігання розробленого сухого молочного продукту до 17 місяців від дати 

виробництва. На підставі отриманих результатів досліджень розроблено нормативну 

документацію ТУ У 10.5-00419880-157:2020 «Продукт кисломолочний сухий. Технічні 

умови».  

Висновок. Результати досліджень засвідчили, що використання ферментативного 

гідролізу лактози із застосуванням ферментного препарату β-галактозидази позитивно 

впливає на осмотичний тиск та показник «активність води» і, як наслідок,  зниження на 30 % 

загального вмісту цукру в молоці нежирному гідролізованому згущеному. В сухих молочних 

продуктах, зокрема в сухих молочних багатокомпонентних сумішах, запропоновано  

використання як водозв’язувального компоненту для подовження терміну зберігання готового 

продукту сухий концентрат сироваткових білків, отриманий методом ультрафільтрації з 

масовою часткою білка 80 % у кількості від 2,0 % до 6,0 %. 
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