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Кисломолочні напої складають близько половини від загального асортименту про-
дукції з незбираного молока. Вони відносяться до дієтичних продуктів та характери-
зуються високими харчовими і профілактично-лікувальними властивостями. 

Всі кисломолочні продукти — як добре знайомі і традиційні кефір, ряжанка, 
простокваша, так і популярні зараз йогурти, напої з біфідобактеріями та інші — 
відносяться до дієтичних продуктів перш за все завдяки легкому та повноцінно-
му їх засвоюванню. Так, ступінь засвоювання кисломолочних напоїв складає 
95 — 98%, тоді як цей же показник для овочів досягає лише 40 — 50%. Ці проду-
кти містять велику кількість корисної для здоров'я людини мікрофлори та речо-
вин, що утворюються в результаті біохімічних процесів під час сквашування мо-
лока (молочна кислота, спирт, вуглекислий газ, вітаміни, амінокислоти) і 
рекомендуються для споживання як здоровим людям, так і тим, які мають про-
блеми з кишківником. 
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Промисловість випускає достатньо широкий асортимент кисломолочних на-
поїв, технологія виготовлення яких практично мало відрізняється. Класифіку-
ються ці продукти за видами бактеріальних препаратів, що використовуються 
для їх виробництва. Різні комбінації цих культур складають мікробіологічну ос-
нову технології виготовлення та забезпечують органолептичні показники проду-
ктів - необхідний смак, запах та консистенцію. 

Тобто, загальна схема виробництва кисломолочних напоїв та технологічні 
операції подібні для різних продуктів і проблеми з якістю продукції можна роз-
глядати, як спільні для всіх. 

Якість будь-якого продукту починається з сировини. Говорячи про молоко-
сировину, необхідно зазначити, що на виробництво напоїв звичайно необхідно 
направляти молоко повноцінне, з хорошими органолептичними, фізико-
хімічними і мікробіологічними показниками. 

Мікроорганізми, які входять до складу заквашувальних препаратів, досить вибаг-
ливі до складу сировини і неякісне молоко може бути причиною несквашування та 
отримання нестабільного за органолептичними показниками продукту. 

Необхідно зазначити, що підвищена кислотність молока-сировини — одна з 
причин отримання кисломолочних напоїв з наявністю білкової крупки та відді-
ленням сироватки. 

Важливо звертати увагу на мікробіологічні показники сировини та термін її 
зберігання до переробки. Тривала витримка молока в охолодженому стані перед 
початком технологічного процесу виготовлення продукту приводить до збіль-
шення в ньому сторонніх мікроорганізмів, як молочнокислих так і термостійких 
та психрофільних, які впливають на білок молока та сприяють його дестабіліза-
ції. При тривалому зберіганні молока до переробки навіть в охолодженому стані 
кількість термостійкої, психрофільної та спорової мікрофлори в ньому може збі-
льшуватись до 10 разів. Під впливом продуктів життєдіяльності сторонніх мікро-
організмів ще до технологічної обробки знижується стабільність білкової фази 
молока. В результаті при виготовленні з такої сировини кисломолочних напоїв 
появляється білкова крупка. Крім того, при пастеризації спорові та термостійкі 
мікроорганізми не інактивуються, процес ферментації відбувається з участю сто-
ронньої мікрофлори і це призводить до появи вад органолептичних показників 
готової продукції — сторонні присмаки, нестабільна консистенція. 

Кисломолочні напої, це продукти, які отримують шляхом ферментації молока. 
Тому необхідно створити умови для активного розвитку мікрофлори, що входить 
до складу бактеріального препарату і всі технологічні операції мають бути на-
правлені на досягнення цієї мети. 


