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Yoghourt product have been deve­
loped possessing qualities of functional 
food by adding sesame seeds, flax seeds, 
oat flakes and honey. The influence of 
additives on the dynamics acid formation, 
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tigated. Additives make the yoghourt pro­
duct wholesome and healthful food.
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Функціональне харчування — один з нових напрямків в науці харчування, 
особливо важливий для здорового способу життя. Функціональне харчування 
сприятливо впливає на різні функції організму, покращує стан здоров’я або зни­
жує ризик розвитку багатьох захворювань.

Молочнокислі продукти — чудова база для внесення біологічно активних 
інгредієнтів. Наявність в них води та ліпідів сприяє внесенню водорозчинних 
добавок. [4, 7]

У попередніх наших працях отримано і досліджено молочнокислі продук­
ти з додаванням вівсяних пластівців [2], насіння кунжуту [6], насіння льону [1] 
і бджолиного меду [3].

Мета цієї роботи — отримати і дослідити молочнокислі продукти, що міс­
тять збір з цих добавок.

Матеріали та методи
Експерименти проведені в лабораторних умовах з коров’ячим молоком з 

Разградської області у північно-східній Болгарії.
У свіжому коров’ячому молоці визначалось: вміст молочного жиру, сухий 

знежирений залишок, загальний білок, щільність, склад води, кріоскопічне чис­
ло. Мікрофлору свіжого та пастеризованого молока визначено згідно з Регламен­
том 853/2004/ЕС. Кислотність визначена РН-метром для титрування кислотності 
і за методом Тернера [5]. Кисле молоко було отримано закваскою фірми ПіСофт 
Lyofast Y 382 F за класичною технологією. До молока були додані речовини: 
вівсяні пластівці, насіння льону і кунжуту, бджолиний мед.

На готових молочнокислих продуктах були визначені: динаміка кислото­
утворення; синерезис; органоліптичний аналіз (за методикою Національної мо­
лочної асоціації); мікробіологічні показники і кількість живих молочнокислих 
бактерій за методом Brid [5].
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Результати роботи
Дані про склад, властивості та мікрофлору свіжого та пастеризованого мо­

лока наведені в таблиці 1. За показниками pH, кислотності, жирності, сухому 
знежиреному залишку (СЗЗ), щільності, складу води та кріоскопічному числу 
воно відповідає вимогам. У свіжому молоці підвищено число мезофільних мікро­
організмів, які потрапляють при ручному доїнні, із зовнішнього середовища, по­
верхні вим’я корови і посуду. Дані показують, що пастеризоване молоко відпові­
дає необхідним вимогам.

Таблиця 1. В л асти в ост і і м ік р оф л ор а  св іж о го  (С ) і п а стер и зов а н ого  (П ) м ол ок а

Склад і вл асти вост і св іж ого  та пастер и ­
зован ого к о р о в ’ я чого  м олока

М ікроф лора  св іж ого  та п астеризован ого 
м олока

П оказн и ки
М олоко

М ікробн і п оказн и ки , c fu  m l-1
М ол око,

С п С П
рН 6,65 6 ,6 0 В сі м ікр оорган ізм и 3 ,8 .1 0 5 0
К и сл отн ість , 0Т 17 ,00 18 ,00 П си хр отр оф н і м ікр оорган ізм и 1 ,9 .1 0 4 0
Ж и р н ість , % 3 ,60 3 ,6 0 Т ерм оф ільн і м ікр оорган ізм и 1 ,0 .1 0 3 0
СЗЗ, % 9 ,02 9 ,31 К ол ібактеріі 6 ,0 .1 0 3 0
Щ іл ьн ість , °А 2 9 ,0 7 3 0 ,06 П атоген ні стаф іл ококи 3,0 0
Склад води 0 ,0 0 0 ,0 0 Ц віль і др іж д ж і 1 ,2 .1 0 3 0
К р іоск оп ічн е  чи сл о 5 0 ,00 60 ,40

Простежено динаміку кислотоутворення (рис. 1) в кислому молоці без добав­
ки (контроль), в кислому молоці з додаванням мелених вівсяних пластівців (6 %), 
насіння льону (4 % ) та насіння кунжуту (2 %) (продукт № 1), а також в кислому 
молоці, яке крім згаданих добавок, містить 4 % бджолиного меду (продукт № 2).

Дані представляють етапи закваски, коагуляції та збереження продуктів при 
4 °С від 24 годин до 10 днів. Кислотність у всіх трьох пробах зростає. Більш високі 
швидкості і темпи наростання кислотності спостерігаються в контрольному молоці. 
Уповільнено кислотоутворення в продуктах з добавками, особливо в № 1.

Викликає увагу час коагулаціі молока. Контрольне молоко коагулює за 
три з половиною години, інші за 40 хвилин. Після 24 годин кислотність конт­
рольного молока зростає молока до 96 °Т, а продуктів з добавками — 80 °Т. Після 
48 годин кислотоутворення в них сповільнюється. Через 10 днів зберігання при
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Рис. 1. Динаміка кислотоутворення в кислому молоці без добавки 
(контроль) і з добавками: № 1 і № 2
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4 °С кислотність у контрольному молоці досягає 110 °Т, а в продуктів з добавками — 
94 °Т і 96 °Т. Отже, добавки сповільнюють процес. Цей факт відмічено і у молоч­
них продуктах, що містять їх окремо [1, 2, 3, 6]. Кожна з добавок знижує кисло- 
тоутворення. При комбінуванні їх в одному продукті спостерігається подовження 
процесу кислотоутворення, що сприяє більш тривалому зберіганню щільної кон­
систенції, приємному молочнокислого смаку, а також збільшуються кількість 
сприятливо-діючих на організм речовини.

Синерезис досліджених продуктів представлений в таблиці 2. Всі добавки 
впливають на цей показник. Кількість накопиченої протягом 5 годин молочної 
сироватки значно більша в контрольному молоці (42,5 см3), а в продуктах з до­
бавками — тільки 1,3 см3 (№ 1) та 4,4 см3 (№ 2). Згідно даних синерезису в мо­
лочних продуктах, що містять окремо кожну добавку [1, 2, 3, 7], вважаємо, що 
найбільший вплив на цей показник надають вівсяні пластівці і насіння льону. 
Вони здатні поглинати і затримувати воду, зменшуючи кількість сироватки, що 
відділяється від кислого молока. Це покращує якість молочного продукту.

Таблиця 2. С ин ерезис м ол оч н ок и сл и х  п р одуктів

№

П р одукт
К и сле м ол ок о  без добавок  

(кон тр ол ь) №1 № 2

Ч ас, хв М олочна 
си р оватка , см 3 Ч ас, хв М олочна 

си р оватка , см 3 Ч ас, хв М олочна 
си р оватка , см 3

1 5 8 ,0 5 0 ,0 5 0 ,0
2 10 17 ,0 10 0 ,0 10 0 ,5
3 15 19 ,0 15 0 ,0 15 1,0
4 30 2 1 ,0 30 0 ,0 30 1 ,4
5 60 3 5 ,0 60 0 ,5 60 2 ,0
6 120 4 1 ,0 120 1,3 120 4 ,4
7 180 4 1 ,5 180 1,3 180 4 ,4
8 240 4 2 ,0 240 1,3 240 4 ,4
9 300 4 2 ,5 300 1,3 300 4 ,4

У таблицях 3, 4 та 5 показано кількість живих молочнокислих бактерій 
(лактобацили, стрептококи і загальне число) з моменту коагулаціі, після неї і 
при зберіганні продуктів протягом 10 днів при температурі 4 °С. Початкове число 
життєздатних клітин однакове для всіх продуктів. Воно максимальне після коа­
гулаціі молока, потім поступово знижується, але навіть після 10 днів концентра­
ція активних клітин лактобацил і стрептококів понад 109 cfu /g . За даними таб­
лиці видно, що лактобацил в кислому молоці без добавок у 43 рази більше після 
коагулаціі. Відповідно в молочних продуктах № 1 і № 2 їх в 47,5 і в 46 разів 
більше. На десятий день їх кількість в 4,3 рази менша по відношенню до макси­
мальної кількості після коагулаціі в контрольному молоці, і лише в 0,9 раз мен­
ша в продуктах з добавками. Кількість лактобацил в продуктах № 1 і № 2 після 
десятого відповідно в 44 і в 42,5 рази більше по відношенню до первісного, а в 
контрольному молоці їх тільки в 10 разів більше.

Згідно даних Світової організації охорони здоров’я, з відомих 15 видів 
пробіотічних мікроорганізмів, найкорисніший ефект має Lactobacillus delbrueckii 
ssp. Bulgarucus. Його висока концентрація в отриманих продуктах гарантує спри­
ятливий вплив на організм.

Після коагулаці кількість стрептококів в контрольному молоці в 73 рази біль­
ше, і відповідно в 77 і 75 разів більше у продуктах з добавками. На десятий день їх 
в 2,3 рази менше максимуму в контрольному молоці і в 0,97 і 0,89 разів менше від­
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повідно в продуктах № 1 і № 2. Стрептококів на десятий день по відношенню до їх 
початкової кількості у 31,3 раз більше в молочного продукті без добавок, в продукті 
№ 1 — у 75 разів більше, і продукті № 2 — в 66,7 раз більше.

Загальна кількість молочнокислих бактерій у продукті без добавок у 67 разів 
більше після коагулаціі, а в продуктах № 1 і № 2 їх кількість зростає відповідно 
в 71,2 і в 69,2 рази. Після десятиденного зберігання кількість молочнокислих 
бактерій у контрольному молоці зменшується в 2,5 разів і лише в 0,97 і 0,89 раз 
відповідно в продуктах № 1 і № 2. По відношенню до початкового періоду, після 
10 днів, бактерій в контролі в 27 разів більше, і відповідно в 68,8 і 61,7 разів 
більше в продуктах з добавками.

В продукті № 2 після десятиденного зберігання порівняно з контрольним 
молоком лактобацил в 4,4 рази більше, стрептококів — у 2,4 рази більше, в 2,6 разів 
більше молочнокислих бактерій.

В продукті № 2 після десятиденного зберігання порівняно з контрольним 
молоком в 4,3 разів більше лактобацил, в 2,1 рази більше стрептококів і в 2,3 разів 
більше молочнокислих бактерій.

Отримані результати показують, що збір добавок у молочних продуктах 
сприятливо впливає на розвиток молочнокислих бактерій. їх кількість збіль­
шується до концентрації більше 109, і їх корисна дія зберігається тривалий час. 
Кожна добавка окремо теж створює позитивний ефект, але він значно більший 
при комбінуванні [1,2,3,6].

Таблиця 3. М ол очн ок и сл і б а к тер ії в ки сл ом у  м ол оц і без  д об а в ок  (к он тр ол ь)

№ П еріод визначення
К іл ь к ість  ж и ттєзда тн и х  кл іти н , c fu /g

Л актобаци ли С тр еп тококи Загальне
1 Д о коагул ац іі 1 ,2 .1 0 7 4 ,8 .1 0 7 6 ,0 .1 0 7
2 П ісл я  коагулац іі 5 ,2 .1 0 8 3 ,5 .1 0 9 4 ,0 2 .1 0 9
3 П ісл я  24 годин 2 ,3 .1 0 8 2 ,2 .1 0 9 2 ,4 3 .1 0 9
4 П ісл я  48 годин 1 ,8 .1 0 8 1 ,8 .1 0 9 1 ,9 8 .1 0 9
5 П ісл я  10 днів 1 ,2 .1 0 8 1 ,5 . 109 1 ,6 2 .1 0 9

Таблиця 4. М ол очн ок и сл і ба к тер ії в п р одук ті № 1

№ П еріод  визначення
К іл ь к ість  ж и ттєзда тн и х  к л іти н , c fu /g

Л актобаци ли С тр еп тококи Загальне

1 Д о коагулац іі 1 ,2 .1 0 7 4 ,8 .1 0 7 6 ,0 .1 0 7
2 П ісл я  коагул ац іі 5 ,7 .1 0 8 3 ,7 .1 0 9 4 ,2 7 .1 0 9
3 П ісл я  24 годин 5 ,5 5 .1 0 8 3 ,7 .1 0 9 4 ,2 6 .1 0 9
4 П ісл я  48 годин 5 ,4 .1 0 8 3 ,6 .1 0 9 4 ,1 4 .1 0 9
5 П ісл я  10 днів 5 ,3 .1 0 8 3 ,6 .1 0 9 4 ,1 3 .1 0 9

Таблиця 5. М ол очн ок и сл і ба к тер ії в пр одукті № 2

№ П еріод  визначення
К іл ь к ість  ж и ттєзда тн и х  кл іти н , c fu /g

Л актобаци ли С тр еп тококи Загальне

1 Д о коагулац іі 1 ,2 .1 0 7 4 ,8 .1 0 7 6 ,0 .1 0 7
2 П ісл я  коагул ац іі 5 ,5 .1 0 8 3 ,6 .1 0 9 4 ,1 5 .1 0 9
3 П ісл я  24  годин 5 ,4 .1 0 8 3 ,3 .1 0 9 3 ,8 4 .1 0 9
4 П ісл я  48  годин 5 ,2 .1 0 8 3 ,3 .1 0 9 3 ,8 2 .1 0 9
5 П ісл я  10 днів 5 ,1 .1 0 8 3 ,2 .1 0 9 3 ,7 1 .1 0 9

Органолептичні показники представлені в таблиці 6. Отримані молочнокислі 
продукти з дуже добрим і збалансованим смаком, консистенцією та структурою.
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Таблиця 6. О рган олепти чн і п оказн и ки  к и сл ом ол оч н и х  п родуктів

П р одукт К олір К оагулум К он си стен ц ія Смак і запах
К и сле м ол око 
кон трол ьн е

білий щ ільни й
гладкий

см етан оподібна
однорідна

пр и єм н и й , сп ец и ф іч ­
н ий , м ол очн оки сл и й

N1 білий  з кр ем ови м  
в ід т ін к ом , сп ец и ф іч ­
ний для ц и х  добавок

щ ільни й К рем оподібна
однорідна

пр и єм н и й , сп ец и ф іч ­
н ий , ти п ови й  для цих 
добавок

N2 білий  з кр ем ови м  
в ід т ін к ом , сп ец и ф іч ­
ний для ц и х  добавок

щ ільни й К рем оподібна
однорідна

пр и єм н и й , сп ец и ф іч ­
н ий , ти п ови й  для цих 
добавок

П рим ітка: для всіх продуктів поверхня — гладка, розріз — гладкий з легким відділенням сироватки.

Висновки
Отримано молочнокислі продукти функціонального призначення з дода­

ванням вівсяних пластівців, насіння льону, кунжуту, і бджолиного меду. Добав­
ки сприятливо впливають на динаміку кислотоутворення, синерезис, органолеп­
тичні показники та розвиток молочнокислих бактерій. Висока концентрація живих 
пробіотічних молочнокислих бактерій забезпечує організм необхідною кількістю 
активної мікрофлори, надає продуктам лікувально-профілактичні властивості та 
забезпечує їх тривале зберігання.

Продукти створюють класичний смак болгарського кислого молока і мають 
високу якість як корисне і здорове харчування. Рекомендується їх вживання в що­
денному меню з метою забезпечення здорового способу життя сучасної людини.
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