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Матеріали 88 Міжнародної наукової конференції молодих учених, 
аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді -  вирішенню проблем 
харчування людства у XXI столітті", Квітень -  Травень 2022 р. -  К.: 
НУХТ, 2022 р. -  Ч.1. -  422 с.

Видання містить матеріали 88 Міжнародної наукової конференції молодих 
учених, аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді -  вирішенню проблем 
харчування людства у XXI столітті".

Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових енерго- 
та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових продуктів на основі 
сучасних фізико-хімічних методів, використання нетрадиційної сировини, 
новітнього технологічного та енергозберігаючого обладнання, підвищення 
ефективності діяльності підприємств, а також результати науково-дослідних 
робіт студентів з метою підвищення якості підготовки майбутніх фахівців 
харчової промисловості.

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 
означеними проблемами у харчовій науці та промисловості.

Рекомендовано вченою радою Національного університету 
харчових технологій. Протокол № 8 від 25 березня 2022 р.
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7. Дослідження вмісту молочнокислих бактерій в кисломолочному десерті

Артур Махмудов, Ульяна Кузьмик 
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Вступ. У технології кисломолочних продуктів важливою складовою є заквашувальні 
культури, які формують специфічні фізико-хімічні, мікробіологічні та органолептичні 
властивості. Тому дослідження вмісту молочнокислих бактерій є необхідним аспектом якості 
готового продукту.

Матеріали і методи. Для одержання дослідних зразків кисломолочного десерту обрано 
таку сировину: молоко знежирене з масовою часткою жиру не вище 0,05%, кислотністю не вище 
21°Т, отримане сепаруванням незбираного молока, концентрат сироваткових білків, отриманий 
способом ультрафільтрації (КСБ-УФ), желатин швидкорозчинний харчовий, порошок яблука та 
банана сублімаційного сушіння, закваска прямого внесення, яка містить мікроорганізми біфідо- 
і лактобактерій, згідно з чинними нормативними документами.

Органолептичну оцінку кисломолочного десерту проводили методом описування 
відкритих дегустацій, використовуючи 10-бальну шкалу. Кількість молочнокислих бактерій 
визначали відповідно до ДСТУ 7999:2015.

Результати. За аналізом фізико-хімічних показників кисломолочного десерту встановлено 
термін зберігання 5 діб за температури 4±2 °С. Тому подальші дослідження вмісту 
молочнокислих бактерій в готовому продукті проводили протягом 9 діб зберігання. Аналізуючи 
отримані дані встановлено, що чисельність молочнокислих бактерій збільшуються протягом 3 
діб зберігання. Для свіжовиробленого десерту вміст молочнокислих бактерій становить 7,0108 
КУО/г; на 3 добу зберігання -  1,1-109 КуО/г; на 5 добу зберігання -  2,5-108 КУО/г. При 
зберігання кисломолочного десерту понад 5 діб чисельність бактерій спадала та на 9 добу 
становила 1,0 108 КУО/г. Отримані результати відповідають нормативним вимогам, так як 
кількість молочнокислих бактерій на кінець терміну зберігання повинна становити не менше 
1,0-106 КУО/г.

Органолептичні показники кисломолочного десерту протягом зберігання залишалися 
майже без змін. Смак та запах протягом зберігання характеризувався кисломолочним, в міру 
солодким з вираженим смаком і ароматом сублімованих фруктів. Колір -  молочний з кремовим 
відтінком, рівномірний за всією масою. Консистенція однорідна, ніжна, поверхня глянцева, 
желеподібна, а на 9 добу зберігання спостерігалось незначне відокремлення сироватки.

Висновки. Досліджено загальну чисельність молочнокислих бактерій, які складаються з 
біфідо- і лактобактерій. Таке поєднання бактерій є симбіозом, так як кожна з них підсилює дію 
одна одної. Встановлено, що на 9 добу зберігання кисломолочного десерту чисельність бактерій 
становила 1,0 108 КУО/г.

Таким чином, результати проведених досліджень можуть бути використанні для контролю 
якості кисломолочних продуктів.
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