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ABSTRACT______________________________________
The purpose o f the work was to investigate changes in 

organoleptic properties and resistance to oxidation processes of 
cultured butter during storage at (4±2)°С for 35 days. For the 
production o f cultured butter, starters DVS (Chr. Hansen, 
Denmark) RSF 742 (Lactococcus lactis ssp. cremoris, Lacto- 
coccus lactis ssp. lactis, Lactococcus lactis ssp. diacetylactis, 
Streptococus thermophilus), probiotic culture o f Lactobacillus 
acidophilus strain La-5, a  bacterial preparation Fresh-Q, which 
inhibits yeast and mold in  fermented dairy products, were used. 
The initial cell concentration in cream was 1106  CFU/cm3. 
Seven butter samples were made for the spring-summer study: 
sample 1 —  sweet cream butter; 2 —  (RSF 742); 3 —  (RSF 
742+Fresh-Q); 4 —  (RSF 742+La-5); 5 —  (RSF 742+La- 
5+Fresh-Q); 6 —  (La-5); 7 —  (La-5+Fresh-Q). The fermenta­
tion temperature of the cream for samples 2— 5 was (30±1)°С, 
for 6 and 7 —  (37±1)°С. The physical ripening temperature of 
cream for all samples was (5±1)°С.

The butter was made by a method o f whipping cream with a 
three-fold repetition. On the 1-st, 10-th, 20-th, 30-th and 35-th 
day o f storage, the organoleptic characteristics o f the butter 
were analyzed. A t that time, peroxide and acid numbers were 
determined in the isolated milk fat (after melting butter at 
+55°C and subsequent filtration). To determine the peroxide 
number under conditions of accelerated kinetic oxidation, the 
butter samples in  the glasses were kept at a temperature of 
+102±2°C for three days. The obtained data were processed 
statistically.

It has been established that sour cream butter made using
RSF 742 (Lactococcus lactis ssp. cremoris, Lactococcus lactis 
ssp. lactis, Lactococcus lactis ssp. diacetylactis, Streptococus 
thermophilus) and the probiotic culture o f Lactobacillus 
acidophilus La-5 and the bacterial preparation Fresh-Q was 
characterized by higher resistance to oxidation processes.
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Д О С Л ІД Ж Е Н Н Я  О К С И Д А Н ТН О Ї С ТА Б ІЛ Ь Н О С ТІ 
КИ С Л О В ЕРШ КО ВО ГО  М АСЛА П ІД  ЧАС ЗБ ЕРІГА Н Н Я

О. Й. Цісарик, Л. Я. Мусій, І. М. Сливка, О. М. Г отіна
Львівський національний університет
ветеринарної медицини та біотехнологій імені С. З. Гжицького

У статті досліджено зміни органолептичних властивостей і стійкість 
до процесів окиснення кисловершкового масла протягом зберігання за темпе­
ратури (4±2)°С впродовж 35 діб. Для виробництва кисловершкового масла 
використовували заквашувальні культури прямого внесення DVS (фірми 
Chr. Hansen, Данія): RSF 742 (містить Lactococcus lactis ssp. cremoris, Lacto- 
coccus lactis ssp. lactis, Lactococcus lactis ssp. diacetylactis, Streptococus thermo- 
philus), пробіотичну культуру Lactobacillus acidophilus штам La-5, бактеріаль­
ний препарат Fresh-Q, який здійснює інгібування дріжджів і плісені у  
ферментованих молочних продуктах. Вихідна концентрація культур у  верш­
ках 1106 КУО/см3. Для дослідження у  весняно-літній період року було 
виготовлено сім зразків масла: зразок 1 — солодковершкове масло; 2 — 
(RSF 742); 3 — (RSF 742+Fresh-Q); 4 — (RSF 742+La-5); 5 — (RSF 742+La- 
5+Fresh-Q); 6 — (La-5); 7 — (La-5+Fresh-Q). Температура ферментація вер­
шків для зразків 2—5 становила (30±1)°С, для 6 і 7 — (37±1)°С. Фізичне 
визрівання вершків для усіх зразків здійснювали за температури (5±1)°С.

Масло виготовляли способом збивання вершків з триразовим повторе­
нням. На 1-у, 10-у, 20-у, 30-у та 35-у доби зберігання аналізували органо­
лептичні показники масла. У вказані терміни у  виділеному молочному жирі 
(після розплавлення масла за температури 55°С та подальшого фільтрува­
ння) визначали пероксидне і кислотне число. Для визначення пероксидного 
числа в умовах прискорено-кінетичного окиснення зразки масла в склянках 
поміщали в сушильну шафу за температури 102±2°С на три доби. Отримані 
дані обробляли статистично.

Встановлено, що кисловершкове масло, виготовлене при застосуванні 
RSF 742 (містить Lactococcus lactis ssp. cremoris, Lactococcus lactis ssp. lactis, 
Lactococcus lactis ssp. diacetylactis, Streptococus thermophilus) разом з пробіо- 
тичною культурою Lactobacillus acidophilus La-5 та бактеріальним препара­
том Fresh-Q і сквашуванні вершків за температури 30°С характеризувалося 
вищою стійкістю до процесів окиснення.

Ключові слова: кисловершкове масло, кислотне число, пероксидне число, 
RSF 742, Lactobacillus acidophilus штам La-5, Fresh-Q.

Постановка проблеми. В е р ш к о в е  м а с л о  є  п р о д у к т о м  з  в и с о к о ю  к о н ц е н ­

т р а ц і є ю  м о л о ч н о г о  ж и р у ,  я к и й ,  я к  в і д о м о ,  з а  п е в н и х  у м о в  м о ж е  п і д л я г а т и  

п р о ц е с а м  о к и с н е н н я  [ 1 ] .  М о л о ч н и й  ж и р  є  у н і к а л ь н и м  з а  с в о є ю  п р и р о д о ю  

з а в д я к и  н а й б і л ь ш  с к л а д н і й  ж и р н о к и с л о т н і й  к о м п о з и ц і ї  п о р і в н я н о  з  і н ш и м и  

п р и р о д н и м и  ж и р а м и ,  в і н  н а д і л е н и й  ц і н н и м и  х а р ч о в и м и  і  б і о л о г і ч н и м и  в л а с ­

т и в о с т я м и  і  л е г к о  з а с в о ю є т ь с я  [ 2 ] .  К и с л о в е р ш к о в е  м а с л о  —  м а с л о ,  я к е  в и г о ­

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

р е ч о в и н  з а  р а х у н о к  в е л и к о г о  в м і с т у  б і о л о г і ч н о  ц і н н о г о  м о л о ч н о г о  ж и р у .  У  

к и с л о в е р ш к о в о м у  м а с л і  з а в д я к и  р о з в и т к у  м о л о ч н о к и с л и х  б а к т е р і й  с т в о р ю ­

ю т ь с я  н е с п р и я т л и в і  у м о в и  д л я  р о з в и т к у  с т о р о н н ь о ї  м і к р о ф л о р и ,  я к а  м о ж е  

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

П і д  ч а с  п р о ц е с у  о к и с н е н н я  л і п і д і в  м а с л а  у т в о р ю ю т ь с я  в і л ь н і  р а д и к а л и ,  я к і  

п р о я в л я ю т ь  р у й н і в н и й  в п л и в  н а  з д о р о в ’я  л ю д и н и .  К і н ц е в и м и  п р о д у к т а м и  

о к и с н е н н я  є  н и з ь к о м о л е к у л я р н і  с п о л у к и  р о з п а д у  ж и р н и х  к и с л о т  —  а л ь д е ­

г і д и ,  к е т о н и ,  о к с и к и с л о т и ,  я к і  в и к л и к а ю т ь  в а д и  с м а к у  і  а р о м а т у .  С т а б і л ь н і с т ь  

д о  п р о ц е с і в  о к и с н е н н я  —  о д н а  і з  н а й в а ж л и в і ш и х  х а р а к т е р и с т и к  ж и р о в и х  

п р о д у к т і в  [ 3 ] .  У  б у д ь - я к о м у  б і о л о г і ч н о м у  м а т е р і а л і  з а к л а д е н о  п р и р о д н і  м е х а ­

н і з м и  о к и с н о ї  с т а б і л ь н о с т і ,  я к і  з а л е ж а т ь  в і д  с п і в в і д н о ш е н н я  ж и р н и х  к и с л о т  і 

н а я в н о с т і  п р и р о д н и х  б і о а н т и о к с и д а н т і в .  Ц і  м е х а н і з м и  п р о д о в ж у ю т ь  п р а ц ю ­

в а т и  я к  п р и  т е х н о л о г і ч н і й  о б р о б ц і  х а р ч о в о ї  с и р о в и н и ,  т а к  і  п р и  з б е р і г а н н і  

г о т о в и х  ж и р о в и х  п р о д у к т і в .

Н а  с т і й к і с т ь  в е р ш к о в о г о  м а с л а  п р и  з б е р і г а н н і  в п л и в а є  в е л и к а  к і л ь к і с т ь  

ф а к т о р і в :  я к і с т ь  в е р ш к і в ,  с п о с і б  в и р о б н и ц т в а ,  ж и р н о к и с л о т н и й  с к л а д  л і п і д і в ,  

к и с л о т н і с т ь  п л а з м и  м а с л а ,  в м і с т  і  д и с п е р с н і с т ь  в о д и  в  м а с л і ,  р о з м і р  м а с л я ­

н о г о  з е р н а ,  к о л о ї д н о - х і м і ч н а  с т р у к т у р а  м а с л а ,  в м і с т  п о в і т р я  в  м а с л і ,  т е м п е р а ­

т у р а  з б е р і г а н н я ,  т р и в а л і с т ь  з б е р і г а н н я ,  в м і с т  а н т и о к с и д а н т і в ,  з о к р е м а  в і т а м і ­

н і в  А ,  Е ,  С  [ 1 ] .

Н и н і  у  с в і т о в і й  п р а к т и ц і  в и р о б н и ц т в а  ж и р о в м і с н и х  п р о д у к т і в  д л я  г а л ь м у ­

в а н н я  о к и с н ю в а л ь н и х  п р о ц е с і в  ш и р о к о  в и к о р и с т о в у ю т ь с я  с и н т е т и ч н і  а н т и ­

о к с и д а н т и ,  щ о  н е  з а в ж д и  м о ж е  б у т и  с х в а л е н о  з  п о г л я д у  б е з п е к и  х а р ч у в а н н я .  

П е р с п е к т и в н і ш и м  є  в и к о р и с т а н н я  а н т и о к и с н ю в а л ь н и х  в л а с т и в о с т е й  п р и р о д ­

н и х  с п о л у к  ( б і о а н т и о к с и д а н т і в ) ,  я к і  н е  л и ш е  н е  с т в о р ю ю т ь  з а г р о з и  ш к і д л и в о ї  

д і ї  н а  о р г а н і з м ,  а л е  й  с а м і  є  б і о л о г і ч н о  ц і н н и м и  р е ч о в и н а м и  [ 4 ] .

Г о л о в н о ю  в і д м і н н і с т ю  к и с л о в е р ш к о в о г о  м а с л а  в і д  с о л о д к о в е р ш к о в о г о  є  

д і я л ь н і с т ь  з а к в а ш у в а л ь н и х  к у л ь т у р ,  щ о  п р и з в о д и т ь  д о  з б і л ь ш е н н я  в м і с т у  

м о л о ч н о ї  к и с л о т и  і  д і а ц е т и л у ,  а  т а к о ж  в і т а м і н у  С . О д н о ч а с н о  р о з в и т о к  м о л о ч н о ­

к и с л и х  м і к р о о р г а н і з м і в  у  м а с л і  с п р и я є  з н и ж е н н ю  о к и с н о - в і д н о в н о г о  п о т е н ц і а ­

л у  і  з а т р и м у є  п р о ц е с  о к и с н е н н я  [ 5 ] .

Д о с л і д ж е н н я  п р о ц е с і в  о к и с н е н н я  є  а к т у а л ь н и м и ,  н е  м е н ш  а к т у а л ь н и м  є  й  

п о ш у к  ш л я х і в  п і д в и щ е н н я  с т і й к о с т і  м а с л а  п і д  ч а с  з б е р і г а н н я .

Аналіз останніх досліджень і публікацій. З а  о с т а н н і  р о к и  у  м о л о ч н і й  

г а л у з і  с п о с т е р і г а є т ь с я  т е н д е н ц і я  п о в е р н е н н я  д о  в и р о б н и ц т в а  т р а д и ц і й н и х  

п р о д у к т і в  х а р ч у в а н н я .  Ц е  з у м о в л е н о  з р о с т а ю ч и м  п о п и т о м  н а  н а т у р а л ь н у  

п р о д у к ц і ю .  О с о б л и в і с т ь  к и с л о в е р ш к о в о г о  м а с л а  з а б е з п е ч у є т ь с я  ц і л і с н і с т ю  т а  

п р и р о д н о ю  д о в е р ш е н і с т ю  м о л о ч н о г о  ж и р у ,  я к и й  у  с п і в в і д н о ш е н н і  з  і н ш и м и  

н е ж и р о в и м и  к о м п о н е н т а м и  ( п л а з м о ю )  у т в о р ю є  ф і з и ч н у  с у б с т а н ц і ю  т а  н е п о в ­

т о р н і  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  [ 6 ] .

С к л а д  м о л о ч н о г о  ж и р у  з а л е ж н о  в і д  с е з о н у  р о к у  —  в е с н я н о - л і т н ь о г о  ч и  

о с і н н ь о - з и м о в о г о ,  к р і м  в п л и в у  н а  с т р у к т у р у  й  к о н с и с т е н ц і ю  м а с л а ,  ф о р м у є  

й о г о  с м а к о в і  я к о с т і  і  в и з н а ч а є  с т і й к і с т ь  п р и  з б е р і г а н н і .  Ж и р н о к и с л о т н у  к о м п о ­

з и ц і ю  л і п і д і в  м о л о к а  с к л а д а ю т ь  в  с е р е д н ь о м у  7 0 %  н а с и ч е н и х ,  2 5 %  м о н о н е н а -  

с и ч е н и х  і  5 %  п о л і н е н а с и ч е н и х  ж и р н и х  к и с л о т .  У  л і т н і й  п е р і о д  з б і л ь ш у є т ь с я  

ч а с т к а  н е н а с и ч е н и х  ж и р н и х  к и с л о т ,  а  в  з и м о в и й  —  н а с и ч е н и х .  О с о б л и в и х
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ф і з і о л о г і ч н и х  в л а с т и в о с т е й  м а с л у  н а д а ю т ь  к о р о т к о л а н ц ю г о в і  ж и р н і  к и с л о т и ,  

щ о  в х о д я т ь  д о  с к л а д у  ж и р у  —  м а с л я н а ,  к а п р о н о в а  т о щ о .  В о н и  н е  п і д д а ю т ь с я  

з в и ч а й н о м у  Р - о к и с н е н н ю ,  а  р о з к л а д а ю т ь с я  н а  д и к а р б о н о в і  к и с л о т и  ю - о к и с -  

н е н н я м ,  т о м у  ї х  т р и г л і ц е р и д и  н е  в і д к л а д а ю т ь с я  у  в и г л я д і  ж и р о в и х  з а п а с і в  у  

л ю д с ь к о м у  о р г а н і з м і  [ 7 ] .

В и з н а ч е н н я  с т у п е н я  о к и с н е н н я  ж и р о в и х  п р о д у к т і в  —  в а ж л и в и й  ч и н н и к ,  

я к и й  с в і д ч и т ь  н е  л и ш е  п р о  ї х н ю  я к і с т ь ,  а  й  п р о  м о ж л и в і с т ь  н е г а т и в н о г о  

в п л и в у  п р о д у к т і в  о к и с н е н н я  н а  с т а н  з д о р о в ’я  н а с е л е н н я ,  щ о  в р а ж а ю т ь  

с е р ц е в о - с у д и н н у ,  н е р в о в у  с и с т е м и  т а  ш л у н к о в о - к и ш к о в и й  т р а к т .  С т і й к і с т ь  

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

П и т а н н я  в і л ь н о р а д и к а л ь н о г о  о к и с н е н н я  л і п і д і в  м а с л а ,  в п л и в у  п р о д у к т і в  

о к и с н е н н я  н а  з д о р о в ’я  л ю д и н и  т а  п о ш у к у  ш л я х і в  з а п о б і г а н н я  ч и  г а л ь м у в а н н я  

ц ь о г о  п р о ц е с у  в и с в і т л е н і  у  [ 8 ] .  Ц і  п и т а н н я  н а б и р а ю т ь  о с о б л и в о ї  г о с т р о т и ,  

в р а х о в у ю ч и  р о л ь  н е н а с и ч е н и х  ж и р н и х  к и с л о т  і  н е о б х і д н і с т ь  п і д в и щ е н н я  ї х  

с п о ж и в а н н я ,  з  о д н о г о  б о к у ,  т а  м о ж л и в о г о  ї х  п е р о к с и д н о г о  о к и с н е н н я  —  з  

і н ш о г о .

М е х а н і з м  р е а к ц і ї  о к и с н е н н я  ж и р і в  п о я с н ю є т ь с я  п е р о к с и д н о ю  т е о р і є ю  

Б а х а - Е н г л е р а  т а  т е о р і є ю  л а н ц ю г о в и х  р е а к ц і й  С е м е н о в а .  В и х і д н и м и  п р о д у к ­

т а м и  о к и с н е н н я ,  я к і  н а к о п и ч у ю т ь с я ,  є  г і д р о п е р о к с и д и ,  я к і  м о ж у т ь  з г о д о м  

р у й н у в а т и с я  з  у т в о р е н н я м  с п о л у к  з  м е н ш о ю  м о л е к у л я р н о ю  м а с о ю ,  т а к и х  я к  

с п и р т и ,  а л ь д е г і д и ,  в і л ь н і  ж и р н і  к и с л о т и  і  к е т о н и ,  щ о  п р и з в о д и т ь  д о  а в т о -  

о к и с н е н о ї  п р о г і р к л о с т і .  В м і с т  п е р о к с и д і в ,  я к і  н а я в н і  в  х а р ч о в и х  ж и р а х ,  с в і д ­

ч и т ь  п р о  с т а н  п е р в и н н о г о  о к и с н е н н я .  Н е н а с и ч е н і  ж и р н і  к и с л о т и  в с т у п а ю т ь  в  

р е а к ц і ю  з  к и с н е м  і  п е р о к с и д а м и ,  з а п у с к а ю ч и  с е р і ю  л а н ц ю г о в и х  р е а к ц і й .  

К і н ц е в и м и  с п о л у к а м и  є  л е т к і  р е ч о в и н и ,  щ о  м а ю т ь  х а р а к т е р н и й  з а п а х  з г і р ­

к л о с т і .  П р и ч о м у  ї х н я  к і л ь к і с т ь  у  п р о ц е с і  з б е р і г а н н я  ж и р і в ,  н а в і т ь  в  у м о в а х  

х о л о д у ,  з н а ч н о  з р о с т а є .  Ц і  р е а к ц і ї  п р и с к о р ю ю т ь с я  п р и  в и с о к и х  т е м п е р а т у р а х  

з б е р і г а н н я  т а  п і д  в п л и в о м  с в і т л а  і  к и с н ю  [ 9 ] .  П о ч а т о к  і  п р о т і к а н н я  в к а з а н и х  

п р о ц е с і в  у  ж и р о в і й  ф а з і  м а с л а  в и з н а ч а є т ь с я  п о к а з н и к о м  п е р о к с и д н о г о  ч и с л а  

ж и р у .  Ч и м  н и ж ч е  з н а ч е н н я  п е р о к с и д н о г о  ч и с л а ,  т и м  к р а щ а  я к і с т ь  х а р ч о в и х  

ж и р і в  і  д о в ш и й  т е р м і н  з б е р і г а н н я .

П с у в а н н я  ж и р у  м о ж е  в і д б у в а т и с я  я к  п і д  д і є ю  к и с н ю  п о в і т р я ,  т а к  п і д  і 

в п л и в о м  ф е р м е н т і в .  Ш в и д к і с т ь  п е р е б і г у  ф е р м е н т а т и в н и х  т а  х і м і ч н и х  п р о ­

ц е с і в  і  с к л а д  с п о л у к ,  я к і  у т в о р ю ю т ь с я ,  з а л е ж и т ь  в і д  х і м і ч н о г о  с к л а д у  ж и р у ,  

т е м п е р а т у р и  з б е р і г а н н я ,  в м і с т у  в о л о г и  т о щ о .  Н а  п р о ц е с  о к и с н е н н я  в п л и в а ю т ь  

д е я к і  х і м і ч н і  р е ч о в и н и ,  я к і  а б о  п р и с к о р ю ю т ь  й о г о  ( п р о о к с и д а н т и ) ,  а б о  у п о ­

в і л ь н ю ю т ь  ( а н т и о к с и д а н т и )  [ 1 0 ] .  К р і м  т о г о ,  ш в и д к і с т ь  н а к о п и ч е н н я  п р о д у к ­

т і в  о к и с н е н н я  в и з н а ч а є т ь с я  т а к о ж  с к л а д о м  ж и р н и х  к и с л о т  ж и р у .

А к т у а л ь н и м  є  д о с л і д ж е н н я  в п л и в у  з а к в а ш у в а л ь н и х  к у л ь т у р  б е з п о с е р е д ­

н ь о г о  в н е с е н н я  п р и  в и р о б н и ц т в і  к и с л о в е р ш к о в о г о  м а с л а  н а  п р о ц е с  о к и с н е -  

н н я  з  м е т о ю  р о з р о б л е н н я  ф у н к ц і о н а л ь н о г о  п р о д у к т у  і з  с т а л и м и  п о к а з н и к а м и  

я к о с т і  п р и  з б е р і г а н н і .  Д л я  к о н т р о л ю  п р о ц е с і в  о к и с н е н н я  у  м а с л о р о б н і й  г а л у з і  

ч а с т о  в и к о р и с т о в у ю т ь с я  т а к і  к л а с и ч н і  м е т о д и ,  я к  в и з н а ч е н н я  п е р о к с и д н о г о  

т а  к и с л о т н о г о  ч и с е л  ж и р у .

Мета дослідження: д о с л і д ж е н н я  ч у т л и в о с т і  д о  о к и с н е н н я  к и с л о в е р ш ­

к о в о г о  м а с л а ,  в и г о т о в л е н о г о  і з  з а с т о с у в а н н я м  м е з о т е р м о ф і л ь н о ї  і  п р о б і о т и ч -

Х А РЧ О В І ТЕХН ОЛОГІЇ
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ної культур у весняно-літній період року, коли зростає частка ненасичених 
жирних кислот.

Матеріали і методи. Еталоном кисловершкового масла є масло класич­
ного складу, виготовлене способом збивання вершків, які попередньо були 
піддані біологічному сквашуванню шляхом внесення заквашувальної компо­
зиції за певних температурних умов. Таким чином створюються сприятливі 
умови для формування характерного смакового букету, що поєднує у собі 
чітко виражені вершковий та кисломолочний смак і аромат.

Для виробництва кисловершкового масла використовували заквашувальні 
культури прямого внесення DVS (фірми Chr. Hansen, Данія): RSF 742 (містить 
Lactococcus lactis ssp. cremoris, Lactococcus lactis ssp. lactis, Lactococcus lactis 
ssp. diacetylactis, Streptococus thermophilus), пробіотичну культуру Lactoba­
cillus acidophilus штам La-5 (штам, аналогічний тому, що знаходиться в 
кишечнику людини), бактеріальний препарат Fresh-Q, який здійснює інгібу­
вання дріжджів і плісені у ферментованих молочних продуктах. Для заква­
шування вершків використовували заквашувальні культури безпосереднього 
внесення RSF 742 самостійно (вихідна концентрація 1 1 0 6 КУО/см3); поєдна­
ння RSF 742 з Fresh-Q (співвідношення культур — 1:1 при вихідній концент­
рації у вершках 1 1 0 6 і 1 1 0 6 КУО/см3); поєднання RSF 742 з La-5 (співвід­
ношення культур — 1:1 при вихідній концентрації у вершках 1 1 0 6 і 
1 1 0 6 КУО/см3); поєднання RSF 742 з La-5 та Fresh-Q (співвідношення куль­
тур — 1:1:1 при вихідній концентрації у вершках 1 106:1 106:1 106КУО/см3); 
La-5 самостійно (вихідна концентрація у вершках 1106 КУО/см3) та поєд­
нання La-5 з Fresh-Q (співвідношення культур — 1:1 при вихідній концентра­
ції у вершках 1 1 0 6 і 1 1 0 6 КУ О/см3).

З урахуванням особливостей розвитку заквашувальних композицій при 
різних температурах і технології виробництва кисловершкового масла у 
весняно-літній період року для дослідження було виготовлено сім зразків 
масла: зразок 1 — солодковершкове масло; зразок 2 — (RSF 742) — фермента­
ція вершків при температурі (30±1)°С та фізичне визрівання за температури 
(5±1)°С; зразок 3 — (RSF 742+Fresh-Q) — ферментація вершків при темпера­
турі (30±1)°С та фізичне визрівання за температури (5±1)°С; зразок 4 — 
(RSF 742+La-5) — ферментація вершків при температурі (30±1)°С та фізичне 
визрівання за температури (5±1)°С; зразок 5 — (RSF 742+La-5+Fresh-Q) — 
ферментація вершків при температурі (30±1)°С та фізичне визрівання за 
температури (5±1)°С; зразок 6 — (La-5) — ферментація вершків при темпера­
турі (37±1)°С та фізичне визрівання за температури (5±1)°С; зразок 7 — 
(La-5+Fresh-Q) — ферментація вершків при температурі (37±1)°С та фізичне 
визрівання за температури (5±1)°С.

Масло виготовляли способом збивання вершків з триразовим повторе­
нням. Експериментальні зразки масла пакували в полістиролові скляночки 
ємністю 200 мл та зберігали в холодильнику за температури (4±2)°С впро­
довж 35 діб. Дослідження масла здійснювали впродовж 35 діб зберігання, оскіль­
ки саме цей термін визначено згідно з нормативними документами для збері­
гання масла в негерметичному пакуванні за температури від 0°С до 5°С [11]. 
На 1-у, 10-у, 20-у, 30-у та 35-у доби зберігання аналізували органолептичні 
показники масла — смак, запах, колір, відповідно до шкали: смак і запах —
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м а к с и м а л ь н о  1 0  б а л і в ,  к о л і р  —  2  б а л и .  Н а я в н і с т ь  о к и с н е н о г о  з а п а х у  о ц і н ю ­

в а л и  в  9  б а л а х :  9  —  н е о к и с н е н и й ,  5  —  о к и с н е н и й ,  1 —  е к с т р е м а л ь н о  о к и с -  

н е н и й  [ 1 2 ] .  У  в к а з а н і  т е р м і н и  у  в и д і л е н о м у  м о л о ч н о м у  ж и р і  ( п і с л я  р о з -  

п л а в л е н н я  м а с л а  з а  т е м п е р а т у р и  5 5  ° С  т а  н а с т у п н о г о  ф і л ь т р у в а н н я )  в и з н а ч а л и  

п е р о к с и д н е  і  к и с л о т н е  ч и с л о .  Д л я  в и з н а ч е н н я  п е р о к с и д н о г о  ч и с л а  в  у м о в а х  

п р и с к о р е н о - к і н е т и ч н о г о  о к и с н е н н я  з р а з к и  м а с л а  в  с к л я н к а х  п о м і щ а л и  в  

с у ш и л ь н у  ш а ф у  з а  т е м п е р а т у р и  1 0 2 ± 2 ° С  н а  т р и  д о б и ,  д о с л і д ж е н н я  п р о в о д и л и  

ч е р е з  2 4 ,  4 8  т а  7 2  г о д и н и  з б е р і г а н н я .  О т р и м а н і  д а н і  о б р о б л я л и  с т а т и с т и ч н о .

Викладення основних результатів дослідження. А н а л і з у ю ч и  з м і н у  о р г а ­

н о л е п т и ч н и х  п о к а з н и к і в  м а с л а  п р о т я г о м  з б е р і г а н н я  з а  т е м п е р а т у р и  ( 4 ± 2 ) ° С ,  

в а р т о  з а з н а ч и т и ,  щ о  з м і н а  с м а к у  і  з а п а х у  у  з р а з к а х  2  і  3  б у л а  з а р е є с т р о в а н а  

п і с л я  2 5 - ї  д о б и  з б е р і г а н н я ,  п р и  ц ь о м у  з ’я в и л и с ь  в а д и  —  н е д о с т а т н ь о  ч и с т и й  

а р о м а т  і  з л е г к а  к и с л и й  с м а к ,  о д н а к  о к и с н е н и й  с м а к  в і д с у т н і й .  П о я в а  в к а з а н и х  

в а д ,  н а  н а ш у  д у м к у ,  п о в ’я з а н а  і з  б і о х і м і ч н и м и  п р о ц е с а м и ,  щ о  в і д б у в а ю т ь с я  в  

п л а з м і  м а с л а .  Ц е  п і д т в е р д ж е н о  т и м ,  щ о  в и д і л е н и й  м о л о ч н и й  ж и р  у  р о з п л а ­

в л е н о м у  с т а н і  з б е р і г а в  ч и с т и й  а р о м а т  і  с о л о м ’я н о - ж о в т и й  к о л і р .  З а  р е з у л ь т а ­

т а м и  б а л ь н о ї  о ц і н к и  о к и с н е н о г о  з а п а х у  с о л о д к о в е р ш к о в е  м а с л о  н а  3 5 - у  д о б у  

з б е р і г а н н я  о т р и м а л о  9  б а л і в ,  т а к у  с а м у  к і л ь к і с т ь  б а л і в  о т р и м а л и  з р а з к и  к и с л о ­

в е р ш к о в о г о  м а с л а  2 — 7 .

Х А РЧ О В І ТЕХН ОЛОГІЇ

Таблиця 1. О рганолептична оцінка зразків м асла при зберіганні його за 
температури (4±2)°С протягом  35 діб

Показник

Трива­
лість
збері­
гання,

діб

Зразки масла

1 2 3 4 5 6 7

Смак і запах

0...25 Чистий,
добре виражений 

вершковий з 
присмаком 

пастеризації

Чистий, без сторонніх присмаків і запахів, з 
характерним вираженим приємним 
кисломолочним смаком і запахом

26...35

Недостатньо 
чистий, з 

вираженим 
кислим смаком і 

запахом

Чистий, без сторонніх 
присмаків і запахів, з 
вираженим приємним 

кисломолочним смаком і 
запахом

Консис­
тенція та 
зовнішній 

вигляд

0 . 3 5

Однорідна, 
пластична, щільна, 
поверхня масла на 

розрізі слабко- 
блискуча і суха на 

вигляд

Однорідна, пластична, щільна, поверхня 
масла, на розрізі слабкоблискуча і суха на 
вигляд з наявнісю поодиноких найменших 

крапель вологи

Колір 0 . 3 5 Жовтий, однорідний 
по всій масі Жовтий, однорідний по всій масі

Н а к о п и ч е н н я  ж и р н и х  к и с л о т ,  щ о  в і д б у в а є т ь с я  п і д  ч а с  з б е р і г а н н я  ж и р о в и х  

п р о д у к т і в ,  м о ж н а  п р о а н а л і з у в а т и  з а  з н а ч е н н я м  к и с л о т н о г о  ч и с л а .  К и с л о т н е  

ч и с л о  х а р а к т е р и з у є  п р о ц е с  г і д р о л і з у  т р и а ц и л г л і ц е р о л і в ,  р о з п а д  я к и х  з  у т в о ­

р е н н я м  в і л ь н и х  ж и р н и х  к и с л о т  м о ж е  с п р и я т и  п р и с к о р е н н ю  п р о ц е с у  о к и с -  

н е н н я  [ 3 ] .  Д о с л і д ж е н н я  к и с л о т н о г о  ч и с л а  ж и р у  ( К Ч Ж )  п р о в о д и л и  у  с в і ж о ­

в и г о т о в л е н и х  з р а з к а х  м а с л а  т а  п р и  ї х  з б е р і г а н н і .  О т р и м а н і  р е з у л ь т а т и
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п р е д с т а в л е н о  н а  р и с .  1— 2 .  У  с о л о д к о в е р ш к о в о м у  м а с л і  К Ч Ж  н а  п о ч а т к у  

з б е р і г а н н я  с т а н о в и л о  1 ,2 1  с м 3 К О Н ,  в и т р а ч е н о г о  н а  т и т р у в а н н я  1 г  ж и р у .  

В і д п о в і д н о  д о  о т р и м а н и х  д а н и х ,  п і с л я  1 0  д і б  з б е р і г а н н я  у  в с і х  з р а з к а х  м а с л а  

п о ч и н а ю т ь  у т в о р ю в а т и с я  т а  н а к о п и ч у в а т и с я  в і л ь н і  ж и р н і  к и с л о т и ,  п р о  щ о  

с в і д ч и т ь  к и с л о т н е  ч и с л о  ж и р у .  У  з р а з к а х  м а с л а  2 — 4  н а к о п и ч е н н я  в і л ь н и х  

ж и р н и х  к и с л о т  п р о х о д и л о  п о в і л ь н і ш е  п о р і в н я н о  і з  к о н т р о л е м .  З г і д н о  з  

н а в е д е н и м и  д а н и м и  з а г а л ь н а  ї х  к і л ь к і с т ь  п р о т я г о м  у с ь о г о  т е р м і н у  з б е р і г а н н я  

з а  т е м п е р а т у р и  ( 4 ± 2 ) ° С  з б і л ь ш и л а с я  н а  1 ,0 7 ,  1 ,0 5  т а  0 , 9 8  с м 3 К О Н  в і д п о в і д н о  

у  з р а з к а х  2 ,  3  і  4  п р о т и  1 ,3 3  с м 3 К О Н  у  с о л о д к о в е р ш к о в о м у  м а с л і  ( р и с .  1 а ) .

У  з р а з к а х  к и с л о в е р ш к о в о г о  м а с л а  5 — 7  ч е р е з  3 5  д і б  з б е р і г а н н я  с п о с т е р і ­

г а л о с я  з б і л ь ш е н н я  К Ч Ж  д о  2 , 3 1 ,  2 , 3 5  т а  2 , 3 0  с м 3 К О Н  в і д п о в і д н о  д л я  з р а з к і в  

5 ,  6  т а  7  ( р и с .  1 б ) .  Н и ж ч і  п о к а з н и к и  К Ч Ж  у  з р а з к а х  м а с л а  5 — 7  с в і д ч а т ь  п р о  

з м е н ш е н н я  н а к о п и ч е н н я  в і л ь н и х  ж и р н и х  к и с л о т  у  ц и х  з р а з к а х ,  щ о  м о ж е  б у т и  

з у м о в л е н и м  в и к о р и с т а н н я м  б а к т е р і а л ь н о г о  п р е п а р а т у  F r e s h - Q  т а  п р о б і о -  

т и ч н о ї  к у л ь т у р и  L. acidophilus La-5.

Рис. 1. Зм іна кислотного числа молочного ж иру при зберіганні кисловерш кового 
м асла за температури (4±2)°С порівняно із солодковерш ковим: а —  зразки 2— 4;

б —  зразки 5— 7

У  р е з у л ь т а т і  п р о ц е с у  о к и с н е н н я  з м і н ю ю т ь с я  н е  л и ш е  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  м о л о ч н о г о  ж и р у ,  а л е  й  з н и ж у є т ь с я  й о г о  х а р ч о в а ,  у  т о м у  ч и с л і  

б і о л о г і ч н а  ц і н н і с т ь .  Ц е  п о в ’я з а н о  з  о к и с н е н н я м  ж и т т є в о  н е о б х і д н и х  н е н а с и -  

ч е н и х  ж и р н и х  к и с л о т ,  а  т а к о ж  з  р у й н у в а н н я м  к а р о т и н о ї д і в ,  т о к о ф е р о л і в  т а  

і н ш и х  б і о л о г і ч н о  а к т и в н и х  р е ч о в и н  [ 1 ] .  К р і м  т о г о ,  п е р в и н н і  п р о д у к т и  о к и с ­

н е н н я  ( п е р о к с и д и )  м о ж у т ь  с п р а в л я т и  т о к с и ч н у  д і ю  н а  о р г а н і з м  л ю д и н и .  

В м і с т  п е р о к с и д н и х  с п о л у к  у  з р а з к а х  м а с л а  о ц і н ю ю т ь  з а  з н а ч е н н я м  п е р о к с и д -  

н о г о  ч и с л а .  Д о с л і д ж е н н я  п е р о к с и д н о г о  ч и с л а  п р о в о д и л и  у  с в і ж о в и г о т о в ­

л е н и х  з р а з к а х  м а с л а  т а  п р и  ї х  з б е р і г а н н і .  О т р и м а н і  р е з у л ь т а т и ,  п р е д с т а в л е н і  

н а  р и с .  2 ,  с в і д ч а т ь ,  щ о  у  с в і ж о в и г о т о в л е н и х  з р а з к а х  м а с л а  п о к а з н и к и  

п е р о к с и д н о г о  ч и с л а  ж и р у  п р а к т и ч н о  о д н а к о в і ,  а л е  п р и  з б е р і г а н н і  н а к о п и ­

ч е н н я  п р о д у к т і в  о к и с н е н н я  у  к о н т р о л і  п р о х о д и т ь  ш в и д ш е ,  н і ж  у  з р а з к а х  

к и с л о в е р ш к о в о г о  м а с л а .  З б і л ь ш е н н я  к і л ь к о с т і  п е р о к с и д і в  с п о с т е р і г а є т ь с я
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в ж е  н а  1 0  д о б у  з б е р і г а н н я .  С о л о д к о в е р ш к о в е  м а с л о  в  у м о в а х  з б е р і г а н н я  з а  

т е м п е р а т у р и  ( 4 ± 2 ) ° С  у  с е р е д н ь о м у  з а  в е с ь  п е р і о д  х а р а к т е р и з у в а л о с ь  д е щ о  

в и щ и м  п е р о к с и д н и м  ч и с л о м  п о р і в н я н о  і з  з р а з к а м и  к и с л о в е р ш к о в о г о  м а с л а ,  

п і с л я  3 5  д і б  з б е р і г а н н я  й о г о  з н а ч е н н я  с т а н о в и л о  0 ,3 1  с м 3 0 ,0 1  н  т і о с у л ь ф а т у  N a ,  

в и т р а ч е н о г о  н а  т и т р у в а н н я  1 г  ж и р у .

Х А РЧ О В І ТЕХН ОЛОГІЇ

Рис. 2. Зм іна пероксидного числа молочного ж иру при зберіганні кисловерш кового 
м асла за температури (4±2)°С порівняно із солодковерш ковим:

а —  зразки 2— 4; б —  зразки 5— 7

Н а й в и щ о ю  с т і й к і с т ю  д о  п р о ц е с і в  о к и с н е н н я  х а р а к т е р и з у в а л и с я  з р а з к и  

к и с л о в е р ш к о в о г о  м а с л а  4 — 7 , д е  д л я  с к в а ш у в а н н я  в е р ш к і в  з а с т о с о в у в а л и  

п р о б і о т и ч н у  к у л ь т у р у  L. acidophilus L a - 5 .  У  ц і л о м у ,  п і д  ч а с  з б е р і г а н н я  з а  

т е м п е р а т у р и  ( 4 ± 2 ) ° С  п е р о к с и д н е  ч и с л о  з р о с л о  у  з р а з к у  с о л о д к о в е р ш к о в о г о  

м а с л а  н а  0 ,2 7 ,  т о д і  я к  у  з р а з к а х  4 — 7  л и ш е  н а  0 , 2 0 . . . 0 , 2 5  с м 3 0 ,0 1  н  т і о с у л ь ­

ф а т у  N a ,  щ о  с в і д ч и т ь  п р о  в и щ у  с т і й к і с т ь  п р и  з б е р і г а н н і .  З р а з о к  5 ,  д л я  

с к в а ш у в а н н я  в е р ш к і в  я к о г о  в и к о р и с т о в у в а л и  R S F  7 4 2  у  п о є д н а н н і  з  п р о б і о -  

т и ч н о ю  к у л ь т у р о ю  L. acidophilus L a - 5  т а  F r e s h - Q ,  н а  п о ч а т к у  і  п р о т я г о м  

3 5  д і б  з б е р і г а н н я  х а р а к т е р и з у в а в с я  н а й к р а щ и м и  о р г а н о л е п т и ч н и м и  п о к а з н и ­

к а м и  і  н а й в и щ о ю  с т і й к і с т ю  д о  о к и с н е н н я ,  н а  щ о  в к а з у ю т ь  р е з у л ь т а т и ,  н а в е ­

д е н і  н а  р и с .  2 б .  З н а ч е н н я  п е р о к с и д н о г о  ч и с л а  в  к і н ц і  з б е р і г а н н я  д л я  н ь о г о  

с т а н о в и л о  0 ,2 1  с м 3 0 ,0 1  н  т і о с у л ь ф а т у  N a ,  в и т р а ч е н о г о  н а  т и т р у в а н н я  1 г  

ж и р у .  Д е щ о  г і р ш і  п о к а з н и к и  п р о я в л я л и  з р а з к и  м а с л а  2  і  3 ,  у  я к и х  ф е р м е н - 

т а ц і я  в е р ш к і в  в і д б у в а л а с я  з а  в и к о р и с т а н н я  з а к в а ш у в а л ь н о ї  к у л ь т у р и  п р я м о г о  

в н е с е н н я  R S F  7 4 2  с а м о с т і й н о  т а  у  п о є д н а н н і  з  F r e s h - Q  ( р и с .  2 а ) .  Н а й б і л ь ш  

н а б л и ж е н и м и  з н а ч е н н я м и  п е р о к с и д н о г о  ч и с л а  д о  й о г о  з н а ч е н н я  у  с о л о д к о ­

в е р ш к о в о м у  м а с л і  ( 0 ,3 1 )  б у л и  з р а з к и  2  і  3  ( 0 ,2 9 — 0 ,3 0  с м 3 0 ,0 1  н  т і о с у л ь ф а т у  N a )  

н а  3 5 - у  д о б у  з б е р і г а н н я .

В  у м о в а х  п р и с к о р е н о г о  к і н е т и ч н о г о  о к и с н е н н я  с п о с т е р і г а л и с я  б і л ь ш  

в и р а ж е н і  з м і н и  ( р и с .  3 ) .  Н а й в и щ у  с т і й к і с т ь  д о  о к и с н е н н я  п р о я в л я в  з р а з о к  

м а с л а  5  ( р и с .  3 б ) ,  п е р о к с и д н е  ч и с л о  я к о г о  п і с л я  7 2  г о д  з б е р і г а н н я  з а  т е м п е р а ­

т у р и  1 0 2 ± 2 ° С  с т а н о в и л о ,  в і д п о в і д н о ,  0 ,8 9  п р о т и  1 ,2 9  м л  0 ,0 1  н  т і о с у л ь ф а т у  N a  

д л я  з р а з к а  с о л о д к о в е р ш к о в о г о  м а с л а .  Д е щ о  г і р ш і  п о к а з н и к и  з а р е є с т р о в а н о
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для зразків 2 і 3. Так, за 24 год зберігання воно зросло у контролі втричі, за 
48 годин — у 5,7 раза та за 72 год — у 14 разів, у зразку 2— відповідно у 3,5; 
7,6 та 12,2 раза та у зразку 3 — відповідно, у 3; 6,1 та 9,7 раза.

Використання у технології кисловершкового масла пробіотичної культури 
L. acidophilus La-5 та бактеріального препарату Fresh-Q дає можливість отримати 
продукт із сталими показниками якості під час усього терміну зберігання. 
Кисловершкове масло, виготовлене при застосуванні RSF 742+La-5+Fresh-Q 
та сквашуванні вершків за температури (30±1)°С, характеризувалося вищою 
стійкістю до процесів окиснення.

Що стосується змін органолептичних показників масла в умовах приско­
реного кінетичного окиснення, то слід відзначити, що втрата чистого кисло­
вершкового аромату та жовтого кольору спостерігається після 48 год збері­
гання, причому вона не є синхронною для всіх зразків масла, зокрема зразки 
4 і 5 зберігають світло-жовтий колір і до 72 год зберігання.

З огляду на зміни пероксидного і кислотного числа, щодо першого заре­
єстровано більш істотні міжгрупові відмінності відносно контролю. Це може 
свідчити про те, що ліполітичні процеси у всіх зразках масла відбуваються 
приблизно синхронно, тоді як перебіг ПОЛ інтенсивніший у солодковерш­
ковому маслі та зразках кисловершкового масла із застосуванням RSF 742.

Рис. 3. Зм іна пероксидного числа молочного ж иру в  ум овах прискорено-кінетичного 
окиснення порівняно із солодковерш ковим: а —  зразки 2— 4; б —  зразки 5— 7

Істотніше гальмування процесу окиснення у кисловершковому маслі за 
поєднання культур, очевидно, пов’язане з синергічною взаємодією мікрофлори 
і, як результат, вищим вмістом антиоксидантів, зокрема, вітаміну С.

Висновки
Ліполітичні процеси під час зберігання масла у всіх зразках відбувалися 

приблизно синхронно, за винятком зразків, для сквашування вершків яких 
використовували пробіотичну культуру Lactobacillus acidophilus штам La-5 та

Scientific Works o f NUFT 2019. Volume 25, Issue 5 257



б а к т е р і а л ь н и й  п р е п а р а т  F r e s h - Q .  З н а ч е н н я  к и с л о т н о г о  ч и с л а  д л я  ц и х  з р а з к і в  

м а с л а  б у л о  н а й н и ж ч и м .

С о л о д к о в е р ш к о в е  м а с л о  в  у м о в а х  з б е р і г а н н я  з а  т е м п е р а т у р и  ( 4 ± 2 ) ° С  у  

с е р е д н ь о м у  з а  в е с ь  п е р і о д  х а р а к т е р и з у в а л о с ь  д е щ о  в и щ и м  п е р о к с и д н и м  

ч и с л о м  п о р і в н я н о  з і  з р а з к а м и  к и с л о в е р ш к о в о г о  м а с л а ,  п і с л я  3 5  д і б  з б е р і г а н н я  

в о н о  с т а н о в и л о  0 ,3 1  с м 3 0 ,0 1  н  т і о с у л ь ф а т у  N a ,  в и т р а ч е н о г о  н а  т и т р у в а н н я .  

З р а з о к  к и с л о в е р ш к о в о г о  м а с л а ,  д л я  с к в а ш у в а н н я  в е р ш к і в  я к о г о  в и к о р и с т о ­

в у в а л и  R S F  7 4 2 ,  п р о б і о т и ч н у  к у л ь т у р у  L. acidophilus L a - 5  т а  F r e s h - Q ,  н а  

п о ч а т к у  і  п р о т я г о м  3 5  д і б  з б е р і г а н н я  х а р а к т е р и з у в а в с я  н а й к р а щ и м и  о р г а н о ­

л е п т и ч н и м и  п о к а з н и к а м и  і  н а й в и щ о ю  с т і й к і с т ю  д о  о к и с н е н н я ,  н а  щ о  в к а з у є  

з н а ч е н н я  п е р о к с и д н о г о  ч и с л а  в  к і н ц і  з б е р і г а н н я  —  0 ,2 1  с м 3 0 ,0 1  н  т і о с у л ь ф а т у  

N a ,  в и т р а ч е н о г о  н а  т и т р у в а н н я  1 г  ж и р у .  В  у м о в а х  п р и с к о р е н о - к і н е т и ч н о г о  

о к и с н е н н я  с п о с т е р і г а л и с я  п о д і б н у  т е н д е н ц і ю .

О т ж е ,  м о ж н а  с т в е р д ж у в а т и ,  щ о  к и с л о в е р ш к о в е  м а с л о ,  в и г о т о в л е н е  п р и  

з а с т о с у в а н н і  R S F  7 4 2  ( м і с т и т ь  Lactococcus lactis ssp. cremoris, Lactococcus 
lactis ssp. lactis, Lactococcus lactis ssp. diacetylactis, Streptococus thermophilus), 
п р о б і о т и ч н о ї  к у л ь т у р и  Lactobacillus acidophilus ш т а м  L a - 5  т а  б а к т е р і а л ь н о г о  

п р е п а р а т у  F r e s h - Q  і  с к в а ш у в а н н і  в е р ш к і в  з а  т е м п е р а т у р и  3 0 ° С  х а р а к т е р и ­

з у в а л о с я  в и щ о ю  с т і й к і с т ю  д о  п р о ц е с і в  о к и с н е н н я .
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