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УДК 637.1

16. ДОСЛІДЖЕННЯ ПОКАЗНИКА АКТИВНОСТІ ВОДИ 

ПАСТ КИСЛОМОЛОЧНИХ

У.Г. Кузьмик, Н.М. Ющенко, Т.О. Белемець, І.М. Миколів

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Вміст води в харчових продуктах та її активність є найважливішими 

показниками, що впливають на стійкість продуктів під час зберігання. 

Активність води (Алу) -  це співвідношення тиску парів води над даним 

продуктом до тиску парів над чистою водою при цій же температурі.

Це співвідношення входить в основну термодинамічну формулу 

визначення енергії зв’язку вологи з матеріалом (рівняння Ребіндера) [1].

За величиною Алу розрізняють продукти з високою вологістю 

Ал¥=1,0...0,9 (молоко, рідкі та пастоподібні молочні продукти); продукти з 

проміжною активністю Ал¥ = 0,9...0,6 (сири); продукти з низькою активністю 

Алу = 0,6...0,0 (сухі молочні продукти).

В продуктах з низькою вологістю можуть відбуватися процеси окиснення 

жирів, неферментативне потемніння, втрата водорозчинних речовин, 

ферментативне псування; в продуктах з проміжною вологістю -  ті ж процеси, а
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також процеси за участі мікроорганізмів; в продуктах з високою вологістю -  

вирішальна роль належить процесам за участі мікроорганізмів [2].

Попередніми дослідженнями розроблені та науково обґрунтовані 

рецептури паст кисломолочних з композиціями прянощів на основі сметани [3]. 

З метою забезпечення стабільних показників якості та обґрунтування термінів 

зберігання паст кисломолочних визначено показник активності води.

Дослідження здійснювали для паст кисломолочних протягом 15 діб, з 

інтервалом у 2 доби на аналізаторі активності води «HygroLab 2» (Яоґгопіс, 

Швейцарія) за температури 20 °С в діапазоні вимірювання 0...1 Алу (0...100 % 

гіі) на базі Проблемної науково-дослідної лабораторії НУХТ.

Виявлено, що показник активності води в розроблених кисломолочних 

пастах з прянощами на основі сметани з масовою часткою жиру 20 % становив 

0,97.

Протягом 15-ти діб досліджень зберігання показник активності води 

істотних змін не зазнавав, що підтверджує стабільність властивостей 

високомолекулярних сполук (крохмаль, білки, розчина клітковина) під час 

зберігання. За результатами дослідження встановлено, що органолептичні 

властивості зразків паст змін не зазнавали.

Активна кислотність становила 4,5 од. рН та зменшувалась протягом 

зберігання в середньому на 0,2 од. рН, що можна пояснити наявністю у 

прянощах фенольних сполук та ефірних олій, здатних гальмувати 

мікробіологічні та ферментативні процеси під час зберігання продуктів і тим 

самим запобігати погіршенню їх властивостей.

При зниженні активності води підвищується енергія зв’язку в матеріалі і, 

як правило, зменшується можливість мікроорганізмів використовувати вологу 

для метаболізму, знижується швидкість більшості хімічних реакцій, що 

відповідають за псування кисломолочних продуктів.

Результати проведених досліджень можуть бути використанні для 

контролювання якості паст кисломолочних у технології продуктів з високою 

вологістю.
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