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За останні роки перспективним напрямом розвитку харчових технологій 

стало розроблення комбінованих продуктів з використанням сировини 

молочного і рослинного походження. Такий підхід дозволяє поєднати 

корисні властивості окремих компонентів у одному продукті. Зокрема, 

доцільним є використання молочної сировини та жирів рослинного 

походження у складі ферментованих молочних продуктів, що дозволяє не 

тільки заощаджувати молочну сировину, але й отримувати продукти 

підвищеної біологічної цінності збалансовані за жирнокислотним складом 

[1,2]. 

Опрацьовано рецептурний склад та визначено раціональне 

співвідношення компонентів у молочній основі з комбінованим складом 

сировини, який має забезпечувати стабільні органолептичні, фізико-хімічні 

та мікробіологічні показники упродовж усього терміну зберігання [3].  
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Метою дослідження було визначення гарантованого терміну зберігання 

молоковмісного ферментованого продукту з комбінованим складом сировини 

на підставі оцінки його органолептичних, фізико-хімічних та 

мікробіологічних показників упродовж 21 доби зберігання за температури 

6±2 °С. 

Дослідні зразки молоковмісного продукту з масовою часткою жиру 10 % 

та 15 % на основі вершків і рослинного жиру заквашували комерційними 

препаратами прямого внесення. Співвідношення заміни молочного жиру 

рослинним складало 50:50. Для досліджень було застосовано такі 

заквашувальні препарати: «Іпровіт-ССК», що складається з Lactococcus lactis 

ssp. lactis; Lactococcus lactis ssp. cremoris; Lactococcus lactis ssp. diacetilactis; 

Streptococcus salivarius ssp. thermophilus (для виробництва сметани та інших 

кисломолочних продуктів) та «Іпровіт Йогурт», що складається з 

Streptococcus salivarius subsp. thermophilus; Lactobacillus delbrueckii subsp. 

bulgaricus (для виробництва йогурту та інших кисломолочних продуктів). 

Упродовж досліджуваного терміну зберігання контролювали активну і 

титровану кислотність, органолептичні показники та вміст життєздатних 

молочнокислих бактерій. 

Проведені дослідження показали, що упродовж 21 доби зберігання 

зразків значних змін за контрольованими показниками не встановлено. На 14 

добу зберігання відмічено ущільнення структури продуктів без відділення 

сироватки, їх вигляд залишився прийнятним, а смак – чистим 

кисломолочним. Відмічено підвищення показників титрованої в межах від 

72оТ до 90оТ і активної кислотності в межах від 4,06 до 4,32 од.рН, та 

збільшення кількості молочнокислих бактерій від 1,4·108 до 2,3·108 КУО/см3, 

залежно від заквашувального препарату. Проте, зазначені величини не 

перевищували допустимих меж, встановлених ДСТУ 4418:2005 [4]. 

Подовження зберігання продуктів до 21 доби призводило до погіршення 

якості досліджуваних зразків продукту. Так, з’явився гіркий присмак, 
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незначне відділення сироватки, зменшення кількості молочнокислих 

бактерій.  

Одержані дані свідчать про те, що за мікробіологічними, 

органолептичними та фізико-хімічними показниками гарантований термін 

придатності ферментованого молоковмісного продукту з комбінованим 

складом сировини становить 14 діб. 
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