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ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ

Д О С Л ІД Ж Е Н Н Я  П О К А З Н И К А  А К Т И В Н О С Т І ВОДИ  
ПАСТ КИ С Л О М О Л О Ч Н И Х

У. Г. Кузьмик, Н. М. Ющенко, О. О. Басс, І. М. Миколів
Н а ц і о н а л ь н и й  у н і в е р с и т е т  х а р ч о в и х  т е х н о л о г і й

В м іс т  в о д и  в  х а р ч о в и х  п р о д у к т а х  т а  ї ї  а к т и в н іс т ь  є  н а й в а ж л и в іш и м и  п о к а з ­
н и к а м и ,  щ о  в п л и в а ю т ь  н а  с т ій к іс т ь  п р о д у к т і в  п ід  ч а с  з б е р іг а н н я .  З а  в е л и ч и н о ю  
а к т и в н о с т і  в о д и  р о з р і з н я ю т ь  п р о д у к т и  з  в и с о к о ю  в о л о г іс т ю  А м  =  1 ,0 .. .  0 ,9  (м о ­
л о к о ,  р і д к і  т а  п а с т о п о д іб н і  м о л о ч н і  п р о д у к т и ) ;  п р о д у к т и  з  п р о м іж н о ю  а к т и в ­
н і с т ю  А м  =  0 , 9 . . .  0 ,6  (с и р и ) ;  п р о д у к т и  з  н и з ь к о ю  а к т и в н іс т ю  А м  =  0 , 6 . . .  0 ,0  ( с у х і  
м о л о ч н і  п р о д у к т и ) .  В  п р о д у к т а х  з  п р о м іж н о ю  т а  в и с о к о ю  в о л о г іс т ю  м о ж у т ь  
в ід б у в а т и с я  п р о ц е с и  з а  у ч а с т і  м ік р о о р г а н і з м ів .

С в о г о  ч а с у  р о з р о б л е н о  т а  н а у к о в о  о б ґ р у н т о в а н о  р е ц е п т у р и  п а с т  к и с л о м о л о ч ­
н и х  з  к о м п о з и ц ія м и  п р я н о щ ів  н а  о с н о в і  с м е т а н и .  З  м е т о ю  з а б е з п е ч е н н я  с т а б іл ь ­
н и х  п о к а з н и к і в  я к о с т і  й  о б ґ р у н т у в а н н я  т е р м ін ів  з б е р і г а н н я  п а с т  к и с л о м о л о ч н и х  
в и з н а ч е н о  п о к а з н и к  а к т и в н о с т і  в о д и .

Д о с л ід ж е н н я  з д ій с н ю в а л и  д л я  п а с т  к и с л о м о л о ч н и х  п р о т я г о м  1 5  д іб , з  і н т е р ­
в а л о м  у  2  д о б и  н а  а н а л і з а т о р і  а к т и в н о с т і  в о д и  « H y g r o L a b  2 »  (Я о їг о п іе , Ш в е й ц а ­
р і я )  з а  т е м п е р а т у р и  2 0 ° С  в  д іа п а з о н і  в и м ір ю в а н н я  0 ... 1 А м  ( 0 . . .  1 0 0 %  г к )  н а  б а з і  
П р о б л е м н о ї  н а у к о в о - д о с л ід н о ї  л а б о р а т о р і ї  Н У Х Т .

В и я в л е н о ,  щ о  п о к а з н и к  а к т и в н о с т і  в о д и  в  р о з р о б л е н и х  к и с л о м о л о ч н и х  п а с т а х  
з  п р я н о щ а м и  н а  о с н о в і  с м е т а н и  з  м а с о в о ю  ч а с т к о ю  ж и р у  2 0 %  с т а н о в и в  0 ,9 7 .  
П р о т я г о м  1 5  д і б  з б е р і г а н н я  п о к а з н и к  а к т и в н о с т і  в о д и  і с т о т н и х  з м ін  н е  з а з н а ­
в а в , щ о  п ід т в е р д ж у є  с т а б іл ь н іс т ь  в л а с т и в о с т е й  в и с о к о м о л е к у л я р н и х  с п о л у к  
( к р о х м а л ь , б іл к и , р о з ч и н н а  к л іт к о в и н а )  п ід  ч а с  з б е р іг а н н я .  З а  р е з у л ь т а т а м и  д о ­
с л ід ж е н н я  в с т а н о в л е н о ,  щ о  о р г а н о л е п т и ч н і  в л а с т и в о с т і  з р а з к ів  п а с т  з м ін  н е  
з а з н а в а л и .

А к т и в н а  к и с л о т н іс т ь  с т а н о в и л а  4 ,5  о д . р Н  і з м е н ш у в а л а с ь  п р о т я г о м  з б е р і ­
г а н н я  в  с е р е д н ь о м у  н а  0 ,2  о д . р Н ,  щ о  м о ж н а  п о я с н и т и  н а я в н іс т ю  в  п р я н о щ а х  
ф е н о л ь н и х  с п о л у к  т а  е ф і р н и х  о л ій ,  з д а т н и х  г а л ь м у в а т и  м і к р о б і о л о г і ч н і  й  ф е р ­
м е н т а т и в н і  п р о ц е с и  п ід  ч а с  з б е р і г а н н я  п р о д у к т ів  і т а к и м  ч и н о м  з а п о б іг а т и  п о ­
г ір ш е н н ю  їх н іх  в л а с т и в о с т е й .

Р е з у л ь т а т и  п р о в е д е н и х  д о с л ід ж е н ь  м о ж у т ь  б у т и  в и к о р и с т а н н і  д л я  к о н т р о ­
л ю в а н н я  я к о с т і  п а с т  к и с л о м о л о ч н и х  у  т е х н о л о г і ї  п р о д у к т і в  з  в и с о к о ю  в о л о г іс т ю .

Ключові слова: п а с т и  к и с л о м о л о ч н і ,  а к т и в н і с т ь  в о д и ,  т е р м ін  з б е р і г а н н я .

Постановка проблеми. К и с л о м о л о ч н і  п р о д у к т и  з а й м а ю т ь  в а г о м е  м іс ц е  у  р а ­
ц і о н і  х а р ч у в а н н я  в с і х  в е р с т в  н а с е л е н н я  з а в д я к и  в и с о к і й  х а р ч о в і й  ц і н н о с т і  т а  д іє ­
т и ч н и м  в л а с т и в о с т я м . К и с л о м о л о ч н і  п а с т и , я к і  в х о д я т ь  д о  а с о р т и м е н т у  м о л о ч ­
н и х  п р о д у к т і в , є  д ж е р е л о м  л е г к о з а с в о ю в а н о г о  п о в н о ц і н н о г о  м о л о ч н о г о  б і л к а , 
в і т а м і н і в , м і н е р а л ь н и х  е л е м е н т ів  т о щ о . В о н и  х а р а к т е р и з у ю т ь с я  в ’ я з к о ю , п а с т о ­
п о д і б н о ю  к о н с и с т е н ц і ю  т а  п р и з н а ч е н і  д л я  б е з п о с е р е д н ь о г о  в ж и в а н н я  в  ї ж у .

П р о т е  н а  с ь о г о д н і  а с о р т и м е н т н и й  р я д  к и с л о м о л о ч н и х  п а с т  в  о с н о в н о м у  п р е д ­
с т а в л е н и й  д е с е р т н и м и  в и д а м и , я к і  м і с т я т ь  д о  1 0 %  ц у к р у .  В и к о р и с т а н н я  п р я н о ­
щ і в  у  с к л а д і п а с т  к и с л о м о л о ч н и х  є  п е р с п е к т и в н и м  з а в д я к и  в и с о к о м у  в м і с т у  б і о ­
л о г і ч н о  а к т и в н и х  т а  с м а к о - а р о м а т и ч н и х  р е ч о в и н . К р і м  т о г о ,  п р я н о щ і  в и я в л я ю т ь
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а н т и м і к р о б н і  т а  а н т и о к и с л ю в а л ь н і  в л а с т и в о с т і , т о м у  с п р о м о ж н і  с т а б і л і з у в а т и  
п о к а з н и к и  я к о с т і  х а р ч о в и х  п р о д у к т і в  п ід  ч а с  з б е р і г а н н я  [ 1 ] .  П р я н о щ і  д л я  х а р ч о ­
в о ї  п р о м и с л о в о с т і  м а ю т ь  в ід п о в ід а т и  т а к и м  в и м о г а м : б у т и  д о с т у п н и м и  д л я  з а г о ­
т і в о к , н е  б у т и  т о к с и ч н и м и , м а т и  п р и є м н і  с м а к о в і  т а  а р о м а т и ч н і  в л а с т и в о с т і . В  
х а р ч о в і й  п р о м и с л о в о с т і , з а з в и ч а й , в и к о р и с т о в у ю т ь  в и с у ш е н у  р о с л и н н у  с и р о в и ­
н у ,  щ о  м і с т и т ь  в ід  8 %  д о  1 4 %  в о л о г и  [ 2 ;  3 ] .

З в а ж а ю ч и  н а  в и щ е з а з н а ч е н е , с ф о р м у л ь о в а н о  о с н о в н і  п о л о ж е н н я  а к т у а л ь н о с т і  
д о с л і д ж е н н я : н е о б х і д н і с т ь  п о к р а щ е н н я  с т р у к т у р и  х а р ч у в а н н я  н а с е л е н н я ; д о ц іл ь ­
н і с т ь  у д о с к о н а л е н н я  т е х н о л о г і ї  п а с т  к и с л о м о л о ч н и х  з п р я н о щ а м и ; к о н т р о л ь  я к о ­
с т і  т а  б е з п е ч н о с т і  п а с т  к и с л о м о л о ч н и х  з п р я н о щ а м и .

Аналіз останніх досліджень і публікацій. В м і с т  в о л о г и  в  х а р ч о в и х  п р о д у к ­
т а х  т а  ї ї  а к т и в н і с т ь  є  н а й в а ж л и в і ш и м и  п о к а з н и к а м и , щ о  в п л и в а ю т ь  н а  с т і й к і с т ь  
п р о д у к т і в  п ід  ч а с  з б е р і г а н н я . А к т и в н і с т ь  в о д и  ( А ^ ' )  —  ц е  с п і в в і д н о ш е н н я  т и с к у  
п а р и  в о д и  н а д  п р о д у к т о м  д о  т и с к у  п а р и  н а д  ч и с т о ю  в о д о ю  п р и  ц і й  ж е  т е м п е ­
р а т у р і .  Ц е  с п і в в і д н о ш е н н я  в х о д и т ь  в  о с н о в н у  т е р м о д и н а м і ч н у  ф о р м у л у  в и з н а ч е ­
н н я  е н е р г і ї  з в ’ я з к у  в о л о г и  з м а т е р іа л о м  ( р і в н я н н я  Р е б і н д е р а )  [ 4 ] .

З  л і т е р а т у р н и х  д ж е р е л  в і д о м о , щ о  а к т и в н і с т ь  в о д и  с у т т є в о  в п л и в а є  н а  х а р а к ­
т е р  п е р е б і г у  ф е р м е н т а т и в н и х , м і к р о б і о л о г і ч н и х , х і м і ч н и х  і  ф і з и к о - х і м і ч н и х  п р о ­
ц е с ів . Н а  с ь о г о д н і  в и к о р и с т а н н я  п о к а з н и к а  а к т и в н о с т і  в о д и  є  н а й б і л ь ш  о б ґ р у н ­
т о в а н и м  у  п р о ц е с а х  з б е р і г а н н я  х а р ч о в и х  п р о д у к т і в .  В і н  т і с н о  п о в ’ я з а н и й  зі 
с т а б і л ь н і с т ю  х а р ч о в и х  п р о д у к т і в  і  с т р о к а м и  з б е р і г а н н я  [ 5 ] .

У  п р о д у к т а х  з в и с о к о ю  в о л о г і с т ю  з н а ч н а  ч а с т и н а  в о д и  н е  п о в ’ я з а н а  з к о м п о ­
н е н т а м и  п р о д у к т у  і  з н а х о д и т ь с я  в  м е ж а х  в ід  0 ,9  д о  1 ,0 .  У  п р о д у к т а х  із  с е р е д н ь о ю  
а б о  п р о м і ж н о ю  в о л о г і с т ю  з н а ч н а  ч а с т и н а  в о д и  п о в ’ я з а н а  з к о м п о н е н т а м и  с у х о ї  
р е ч о в и н и . У  т а к и х  п р о д у к т а х  п р и  з м і н і  в м і с т у  в о д и  с п о с т е р і г а ю т ь с я  б і л ь ш  з н а ч н і  
з м і н и  а к т и в н о с т і  в о д и  п р о д у к т у , щ о  з н а х о д и т ь с я  в  м е ж а х  в ід  0 ,6  д о  0 ,9 .  Н а й б і л ь ш  
і с т о т н і  з м і н и  а к т и в н о с т і  в о д и  в  м е ж а х  в ід  0  д о  0 ,6  в і д б у в а ю т ь с я  в  п р о д у к т а х  з 
н и з ь к о ю  в о л о г і с т ю , у  я к и х  м а й ж е  в с я  в о д а  п е р е б у в а є  у  з в ’ я з а н о м у  с т а н і .  П р и  
А ^ < 0 , 6  у  х а р ч о в и х  п р о д у к т а х  м і к р о о р г а н і з м и  н е  р о з в и в а ю т ь с я  [ 6 ] .

В а р т о  з а з н а ч и т и , щ о  і с н у є  з а г а л ь н а  к л а с и ф ік а ц ія  м о л о ч н и х  п р о д у к т і в  з а  п о ­
к а з н и к о м  а к т и в н о с т і  в о д и , п р е д с т а в л е н а  в  т а б л . 1 .

Ш л я х о м  в и з н а ч е н н я  м а к с и м а л ь н о ї , м і н і м а л ь н о ї  й  о п т и м а л ь н о ї  в е л и ч и н  а к ­
т и в н о с т і  в о д и  м о ж н а  р е г у л ю в а т и  в е л и ч и н у  А w  і  в  т а к и й  с п о с і б  в п л и в а т и  н а  
н а я в н у  м і к р о ф л о р у , п р и г н і ч у ю ч и  а б о  ц і л е с п р я м о в а н о  в и к о р и с т о в у ю ч и  а к т и в ­
н і с т ь  м і к р о о р г а н і з м і в  [ 7 ] .

Таблиця 1. К ласиф ікац ія молочних продуктів за показником  активності води

Клас продукту за станом 
вологи

Активність 
води, Aw

Молочні продукти

Продукти з високою 
вологістю

1,0...0,9 Молоко, рідкі та пастоподібні 
молочні продукти

Продукти з проміжною 
вологістю

0,9...0,6 Сири

Продукти з низькою 
вологістю

о 05 о о Сухі молочні продукти
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Мета дослідження: в и з н а ч е н н я  п о к а з н и к а  а к т и в н о с т і  в о д и  д л я  з а б е з п е ч е ­
н н я  с т а б і л ь н и х  п о к а з н и к і в  я к о с т і  й  о б ґ р у н т у в а н н я  т е р м і н і в  з б е р і г а н н я  п а с т  к и ­
с л о м о л о ч н и х .

Матеріали і методи. Д о с л і д ж е н н я  з д і й с н ю в а л и  в  м е ж а х  д е р ж б ю д ж е т н о ї  
н а у к о в о - д о с л і д н о ї  р о б о т и  « Р е а л і з а ц і ї  р е с у р с о з б е р і г а ю ч и х  м е т о д ів  м о д и ф ік а ц ії  
ф у н к ц і о н а л ь н о - т е х н о л о г і ч н и х  х а р а к т е р и с т и к  м о л о ч н о ї  с и р о в а т к и  в  т е х н о л о г і я х  
х а р ч о в и х  п р о д у к т і в  ц і л ь о в о г о  п р и з н а ч е н н я »  ( №  д е р ж р е є с т р а ц ії  0 1 2 0 Ш 0 0 8 6 8 ) ,  
У к р а ї н а » .

Д о с л і д ж е н н я  а к т и в н о с т і  в о д и  ( A w )  з д і й с н ю в а л и  н а  а н а л і з а т о р і  а к т и в н о с т і  
в о д и  « H y g r o L a b  2 »  ^ о Ь ю п і с ,  Ш в е й ц а р і я )  н а  б а з і П р о б л е м н о ї  н а у к о в о - д о с л і д н о ї  
л а б о р а т о р і ї  Н а ц і о н а л ь н о г о  у н і в е р с и т е т у  х а р ч о в и х  т е х н о л о г і й  з а  т е м п е р а т у р и  
2 0 ° С  в  д іа п а з о н і  в и м і р ю в а н н я  0 . .  . 1  A w  ( 0 . . .  1 0 0 %  г Ь ) .

П р и л а д  « H y g г o L a b  2 » ,  з о б р а ж е н и й  н а  р и с . 1 ,  я в л я є  с о б о ю  н а с т і л ь н и й  л а б о р а ­
т о р н и й  а н а л із а т о р  в о л о г о с т і  й  т е м п е р а т у р и  з д и с п л е є м  і  к л а в іш а м и  у п р а в л і н н я .

Рис. 1. Л абораторний аналізатор «Ну«гоЬаІ) 2»

А к т и в н у  к и с л о т н і с т ь  в и з н а ч а л и  п о т е н ц і о м е т р и ч н о  н а  у н і в е р с а л ь н о м у  і о н о м е ­
т р і .  О р г а н о л е п т и ч н у  о ц і н к у  п а с т  к и с л о м о л о ч н и х  п р о в о д и л и  м е т о д о м  о п и с у в а н н я  
в і д к р и т и х  д е г у с т а ц і й , в и к о р и с т о в у ю ч и  3 0 - б а л ь н у  ш к а л у .

Результати і обговорення. С в о г о  ч а с у  р о з р о б л е н і  т а  н а у к о в о  о б ґ р у н т о в а н і  
р е ц е п т у р и  п а с т  к и с л о м о л о ч н и х  з к о м п о з и ц і я м и  п р я н о щ і в  н а  о с н о в і  с м е т а н и  
( т а б л . 2 )  [ 8 ] .

Таблиця 1. К ласиф ікац ія молочних продуктів за показником  активності води

Сировина
Рецептура, №

1 2 3 4 5
Сметана, МЧЖ 20,0% 989,5 989,8 988,3 988,0 988,0

Сіль кухонна харчова, МЧСР 99,0% 6,0 6,0 6,0 6,0 6,0
Композиції

Духмяний
перець:імбир:кориця=1:1:1 4,5 — — — —

Г воздика:духмяний 
перець:імбир=0,8:1:1 — 4,2 — — —

А ніс: гвоздика: імбир:чорний 
перець=1:0,8:1:1 — — 5,7 — —

Духмяний перець:імбир:кардамон: 
пажитнік=1:1:0,8:1,2 — — — 6,0 —

А ніс: імбир: мускатний горіх :чорний 
перець=1:1:1:1 — — — — 6,0

Всього 1000,0 1000,0 1000,0 1000,0 1000,0
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Д о с л і д ж е н н я  з д і й с н ю в а л и  д л я  п а с т  к и с л о м о л о ч н и х  п р о т я г о м  1 5  д і б . В и я в ­
л е н о , щ о  п о к а з н и к  а к т и в н о с т і  в о д и  в  р о з р о б л е н и х  к и с л о м о л о ч н и х  п а с т а х  з п р я ­
н о щ а м и  н а  о с н о в і  с м е т а н и  з м а с о в о ю  ч а с т к о ю  ж и р у  2 0 %  с т а н о в и в  0 , 9 7 ,  щ о  з н а ­
х о д и т ь с я  в  м е ж а х  д л я  п р о д у к т і в  з в и с о к о ю  в о л о г і с т ю  ( т а б л . 3 ) .

Таблиця 3. П оказник  активності води (п=3, P>0,95)

Зразок

Активність води, Aw
Кисломолочні пасти 

свіжовироблені на основі 
сметани, МЧЖ 20%

Кисломолочні пасти на 
15-й день зберігання на основі 

сметани, МЧЖ 20%
Рецептура, №

1 0,97 0,97
2 0,97 0,97
3 0,97 0,97
4 0,97 0,97
5 0,97 0,97

П р о т я г о м  1 5  д і б  д о с л ід ж е н ь  з б е р і г а н н я  п о к а з н и к  а к т и в н о с т і  в о д и  і с т о т н и х  з м ін  
н е  з а з н а в а в , щ о  п і д т в е р д ж у є  с т а б іл ь н іс т ь  в л а с т и в о с т е й  в и с о к о м о л е к у л я р н и х  с п о ­
л у к  ( к р о х м а л ь , б і л к и , р о з ч и н а  к л і т к о в и н а )  п ід  ч а с  з б е р і г а н н я .

З а  р е з у л ь т а т а м и  д о с л і д ж е н н я  в с т а н о в л е н о , щ о  о р г а н о л е п т и ч н і  в л а с т и в о с т і  
з р а з к ів  п а с т  з м ін  н е  з а з н а в а л и . Х а р а к т е р и с т и к а  н а в е д е н а  в  т а б л . 4 .

Таблиця 4. О рганолептична оц інка паст кислом олочних з прянощ ам и

Назва показника Характеристика паст кисломолочних

Смак і запах

Характерні кисломолочні, смак у міру солоний, з приємним 
присмаком та ароматом внесених прянощів: 

у зразках з композицією № 1 —  з приємним ароматом кориці; 
№ 2 —  відчутним присмаком та ароматом гвоздики;

№ 3 —  гармонійним присмаком і пряно-солодкуватим 
ароматом гвоздики та анісу; № 4 —  вираженим, з лимонним 

відтінком ароматом кардамону, та пряно-гіркуватим 
присмаком; № 5 —  вираженим смаком та запахом анісу і 

характерним присмаком мускатного горіха
Колір Білий, з кремовим відтінком або обумовлений кольором 

введених композицій прянощів

Консистенція Однорідна маса, густа, з наявністю частинок внесених 
прянощів

П о к а з н и к  а к т и в н о ї  к и с л о т н о с т і  д іє  в  к о м б і н а ц і ї  з а к т и в н і с т ю  в о д и  н а  т е р м і н и  
з б е р і г а н н я  х а р ч о в и х  п р о д у к т і в .  Д о с л і д ж е н о  п о к а з н и к  а к т и в н о ї  к и с л о т н о с т і  к и ­
с л о м о л о ч н и х  п а с т  з п р я н о щ а м и  п ід  ч а с  з б е р і г а н н я . Д о с л і д ж е н н я  п р о в о д и л и  п р о ­
т я г о м  1 5  д і б  ( р и с . 2 ) .

З а  р е з у л ь т а т а м и  д о с л і д ж е н н я  в с т а н о в л е н о , щ о  а к т и в н а  к и с л о т н і с т ь  з м е н ш у в а ­
л а с ь  п р о т я г о м  з б е р і г а н н я  в  с е р е д н ь о м у  н а  0 ,2  о д . р Н .  Ц е  м о ж н а  п о я с н и т и  н а я в ­
н і с т ю  у  п р я н о щ а х  ф е н о л ь н и х  с п о л у к  т а  е ф і р н и х  о л і й , з д а т н и х  г а л ь м у в а т и  м і к р о ­
б і о л о г і ч н і  й  ф е р м е н т а т и в н і п р о ц е с и  п ід  ч а с  з б е р і г а н н я  п р о д у к т і в  і  т а к и м  ч и н о м  
з а п о б і г а т и  п о г і р ш е н н ю  ї х н і х  в л а с т и в о с т е й .
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Тривалість зберігання, діб
10

Рис. 2. А кти вн а кислотність паст кисломолочних

Висновки
З  м е т о ю  п і д т в е р д ж е н н я  е ф е к т и в н о с т і  р о з р о б л е н и х  к о м п о з и ц і й  п р я н о щ і в  д л я  

п а с т  к и с л о м о л о ч н и х  і  п р о г н о з у в а н н я  з д а т н о с т і  д о  з б е р і г а н н я  б у л о  д о с л і д ж е н о  
п о к а з н и к  а к т и в н о с т і  в о д и . П о к а з н и к  а к т и в н о с т і  в о д и  і с т о т н и х  з м ін  н е  з а з н а в а в , 
з н а х о д и в с я  в  м е ж а х  п о х и б к и , щ о  п і д т в е р д ж у є  с т а б іл ь н іс т ь  в л а с т и в о с т е й  в и с о к о -  
м о л е к у л я р н и х  с п о л у к  ( к р о х м а л ь , б і л к и , р о з ч и н н а  к л і т к о в и н а )  п ід  ч а с  з б е р і г а н н я .

П р и  з н и ж е н н і  а к т и в н о с т і  в о д и  п і д в и щ у є т ь с я  е н е р г і я  з в ’ я з к у  в  м а т е р іа л і  і ,  я к  
п р а в и л о , з м е н ш у є т ь с я  м о ж л и в іс т ь  м і к р о о р г а н і з м і в  в и к о р и с т о в у в а т и  в о л о г у  д л я  
м е т а б о л і з м у , з н и ж у є т ь с я  ш в и д к іс т ь  б і л ь ш о с т і  х і м і ч н и х  р е а к ц і й , щ о  в ід п о в ід а ю т ь  
з а  п с у в а н н я  к и с л о м о л о ч н и х  п р о д у к т і в .

Р е з у л ь т а т и  п р о в е д е н и х  д о с л ід ж е н ь  м о ж у т ь  б у т и  в и к о р и с т а н н і  д л я  к о н т р о л ю ­
в а н н я  я к о с т і  п а с т  к и с л о м о л о ч н и х  у  т е х н о л о г і ї  п р о д у к т і в  з в и с о к о ю  в о л о г і с т ю .
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