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Повноцінне та здорове харчування є однією з найбільш важливих 
та необхідних умов для підтримання життя та здоров’я людини. Пра-
вильне харчування  забезпечує гармонійний розвиток дітей, сприяє 
профілактиці захворювань, підвищенню працездатності, подовжен-
ню життя людей та створює умови для адаптації до навколишнього 
середовища тощо. Але останнім часом стан здоров’я населення ха-
рактеризується негативними тенденціями. Тому створення якісних 
ферментованих молоковмісних продуктів з комбінованим жировим 
складом є необхідним і актуальним.

Метою роботи було дослідження якості молоковмісного фермен-
тованого продукту з комбінованим складом сировини та встановлен-
ня гарантованого терміну зберігання на підставі оцінки його якісних 
показників.

У статті представлено вивчення кваліметричної оцінки якості 
молоковмісних ферментованих продуктів з комбінованим жировим 
складом та дослідження їх органолептичних, фізико-хімічних, мі-
кробіологічних показників під час зберігання. Надано ієрархічну 
структуру комплексного показника якості продукту, в якій визначено 
значимі параметри – це мікробіологічні показники (кількість молоч-
нокислих бактерій, дріжджі, пліснява); органолептичні показники 
(смак, аромат, консистенція); фізико-хімічні показники (в’язкість, 
титрована кислотність, перекисне число). За складеними рівняннями 
було розраховано комплексний показник якості продуктів і встанов-
лено, що дослідні зразки мали найвищі показники.

Дослідження органолептичних показників зразків ферменто-
ваного продукту під час зберігання показали, що упродовж 21 доби 
значних змін за контрольованими показниками не встановлено. Спо-
стерігалося ущільнення структури продуктів без відділення сироват-
ки, їх вигляд залишився прийнятним, а смак – чистим кисломолочним 
без стороннього присмаку і запаху. Вміст розчинного білка упродовж 
14 діб у дослідних повільно зростав і становив у межах 75–82 мкг. Зна-
чення пероксидного числа після 14 доби в дослідних зразках продукту 
підвищувалися практично у 2 рази, порівняно зі свіжовиготовленими 
зразками продукту. Відзначено зростання в’язкості в межах 7–10 % у 
дослідних зразках ферментованого продукту із заквашувальним пре-
паратом для йогурту, вище 10 % – у дослідних зразках ферментовано-
го продукту із заквашувальним препаратом для сметани. Крім того, 
зафіксовано зростання показників титрованої кислотності в межах 
72–90 оТ та кількості молочнокислих бактерій від 1,4·108 КУО/см³ до 
2,3·108 КУО/см³, залежно від заквашувального препарату. 

На підставі кваліметричної оцінки визначено якість ферментова-
ного молоковмісного продукту з комбінованим складом сировини. У 
результаті досліджень якісних показників встановлено гарантований 
термін зберігання ферментованого молоковмісного продукту з комбі-
нованим складом сировини протягом 14 діб.

Ключові слова: ферментований молоковмісний продукт, ком-
бінований склад, якість, органолептичні показники, фізико-хімічні 
показники, мікробіологічні показники, термін зберігання.
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Постановка проблеми та аналіз останніх 
досліджень. Проблема повноцінного та здоро-
вого харчування завжди була однією із найваж-
ливіших, які стоять перед людством. Останнім 
часом у зв’язку з погіршенням екологічного 
стану, незбалансованим харчуванням, дефіци-
том білків, вітамінів, макро- та мікроелементів 
та інших життєво важливих харчових речовин, 
послабленням імунного захисту організму 
структура харчування має суттєві відхилення 
від формули збалансованого харчування. Тра-
диційні продукти харчування, навіть за умови 
відповідності їх нормам споживання, не забез-
печують людину усіма необхідними мікрону-
трієнтами для повноцінної життєдіяльності.  

За останні роки перспективним напрямом 
розвитку харчових технологій стало розро-
блення комбінованих продуктів з викорис-
танням сировини молочного і рослинного по-
ходження. Такий підхід дає змогу поєднати 
корисні властивості окремих компонентів у од-
ному продукті. Зокрема, доцільним є викори-
стання молочної сировини та рослинних жирів 
у складі ферментованих молочних продуктів, 
що дає змогу не тільки заощаджувати молочну 
сировину, а й отримувати продукти підвищеної 
біологічної цінності, збалансовані за жирно-
кислотним складом [1, 2, 3].

Під час вибору жирової сировини для ви-
готовлення ферментованих продуктів перевагу 
слід надавати жировим системам зі збалансо-
ваним жирнокислотним і тригліцеридним скла-
дом, за своїми властивостями максимально на-
ближеними до властивостей молочного жиру. 

Харчовий жир для здорового харчування 
повинен містити 20–30 % лінолевої, 40–60 % 
олеїнової і не більше 30 % насичених жирних 
кислот. Крім того, здатність жиру забезпечу-
вати життєво важливі для організму метабо-
лічні процеси визначається міжмолекулярним 
розподілом жирних кислот у тригліцеридах. 
Не менше однієї третини лінолевої кислоти 
повинно знаходитись у другому положенні 
тригліцеридів. Тільки в цьому випадку ліно-
лева кислота менше піддається окисненню і є 
більш доступною для синтезу біологічно ак-
тивних речовин [4]. 

Поліненасичені жирні кислоти – лінолева 
та ліноленова – не синтезуються в організмі 
людини, а поступають тільки з їжею (в основ-
ному, з рослинними жирами). Арахідонова 
кислота синтезується в організмі з лінолевої. 
Ці кислоти отримали назву незамінних або ес-
сенціальних кислот. У випадку відсутності ес-
сенціальних кислот зупиняється ріст організ-
му, виникають тяжкі захворювання. Рослинна 
олія у своєму складі містить велику кількість 

поліненасичених жирних кислот, а також фос-
фоліпідів, необхідних для відновлення клітин 
та внутрішньоклітковинних структур [5].

У молочному жирі ессенціальних кис-
лот міститься дуже мало: лінолева кислота – 
в кількості від 1,5 до 4,4 %, ліноленова – від 
0,26 до 2,26 %, тимчасом у рослинних жирах 
уміст лінолевої кислоти сягає 60 %. Крім того, 
рослинні жири та олії – найважливіші джерела 
жиророзчинних вітамінів [6]. 

Замінники молочного жиру (ЗМЖ), що ви-
користовують під час виробництва молоковміс-
них комбінованих продуктів, повинні мати пев-
ний набір показників якості, згідно з Наказом 
МОЗ України [7]. Це є основою під час вибору 
із широкого асортименту замінників тільки тих, 
що забезпечать випуск якісної продукції. 

Якість харчового продукту – це сукупність 
характеристик, що визначають ступінь його 
здатності забезпечувати стабільність складу 
та корисних властивостей протягом терміну 
придатності. Важливою складовою якості є 
безпечність харчового продукту для здоров'я 
людини. Під час тривалого зберігання якість 
переважної кількості харчових продуктів погір-
шується: змінюються органолептичні властиво-
сті; знижується біологічна цінність; накопичу-
ються шкідливі для здоров'я продукти розпаду 
білків, вуглеводів, окиснення жирів; можуть 
утворюватися отруйні речовини; підвищується 
вміст сапрофітної мікрофлори й розмножуєть-
ся хвороботворна. На противагу – якість деяких 
харчових продуктів покращується під час збе-
рігання (свіжі плоди й овочі дозрівають, у фер-
ментованих продуктах формуються специфічні 
смакові властивості), однак після певного тер-
міну вона починає погіршуватися. Пріоритет-
ним завданням під час виробництва харчових 
продуктів і прогнозування терміну зберігання 
є відповідність органолептичних, біохімічних, 
мікробіологічних, структурно-механічних та 
інших показників якості вимог стандартів і фізі-
ологічних потреб людини. Саме тому необхідно 
розробити модель продукту, враховуючи його 
хімічний склад, органолептичну оцінку, струк-
турно-механічні властивості та визначити кіне-
тику їхніх змін [8, 9].

Ще в 70-х роках в ряді країн (США, Анг-
лії, Франції, Німеччині, Австралії) були відомі 
рецептури м’яких масел із заміною частини 
молочного жиру рослинним [10]. Було розро-
блено технології отримання масла з комбінова-
ним складом сировини «Нове», сметани «Де-
лікатесна» з масовою часткою жиру 15 і 20 %, 
збитого напівфабрикату на молочно-рослин-
ній основі, аналогу збитих вершків, суміші 
рідкої на молочно-соєвій основі для м’якого 
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морозива [11, 12]. Науковцями Національно-
го університету харчових технологій, створе-
но низку продуктів з комбінованим жировим 
складом: «Паста білково-жирова», «Продукт 
сметанний», «Морозиво з комбінованим скла-
дом сировини», «Молочно-білковий зернистий 
продукт», «Паста молоковмісна сиркова з об-
ліпихою», «Соус молоковмісний сметанний з 
часником та цибулею» [13,14].

Підвищенню якості та заощадженню мо-
лочної сировини у технологіях молоковмісних 
продуктів присвячено наукові праці багатьох 
вчених: Т. П. Арсеньєвої, В. В. Вайткуса, Л. В. 
Голубєвої, С. С. Гуляєва-Зайцева, А. А. Творо-
гової, G. D. Goff, Н. Hidaka, H. Ichiyama та ін. 
Зокрема, ними розроблено рекомендації щодо 
технологічних режимів емульгування жирів не-
молочного походження у молоковмісних систе-
мах. Водночас недостатньо обґрунтовано вибір 
олій і продуктів їх переробки за жирнокислот-
ним складом та фізико-хімічними показниками 
у разі повної або часткової заміни молочного 
жиру, а також способи внесення жирових ком-
понентів до складу молоковмісних сумішей.

Метою роботи було дослідження якості мо-
локовмісного ферментованого продукту з ком-
бінованим складом сировини та встановлення 
гарантованого терміну зберігання на підставі 
оцінки його якісних показників.

Матеріали і методи дослідження. Пред-
метом досліджень були суміш з комбінованим 
складом сировини на основі вершків і рослин-
ного жиру з масовою часткою загального жиру 
10 та 15 %, ферментована суміш після сквашу-
вання та готовий продукт з комбінованим скла-
дом сировини з масовою часткою загального 
жиру 10 % та 15 %. Співвідношення заміни 
молочного жиру рослинним становило 50:50. 

Вершки отримували із незбираного молока 
в умовах експериментального цеху лабораторії 
технології молочних продуктів ІПР. 

В якості рослинного жиру використовува-
ли замінник молочного жиру з масовою част-
кою жиру 99,7 %, температура плавлення 33 ºС 
(ВАТ «Київський маргариновий завод»). 

Жирові компоненти піддавали емульгуван-
ню в роторно-вихревому емульгаторі Я5-ОЕВ. 
Ефективність емульгування суміші перевіряли 
методом відстоювання [15].

Дослідні зразки сумішей з комбінованим 
складом сировини на основі вершків і рослин-
ного жиру з масовою часткою загального жиру 
10 % та 15 % пастеризували за температури 
95 оС та заквашували комерційними препара-
тами прямого внесення на основі мезофіль-
них та термофільних культур («Іпровіт»® ІПР 
НААН). Для досліджень було застосовано 

такі заквашувальні препарати: «Іпровіт-ССК», 
що складається з Lactococcus lactis ssp. lactis; 
Lactococcus lactis ssp. cremoris; Lactococcus 
lactis ssp. diacetilactis; Streptococcus salivarius 
ssp. thermophilus (для виробництва сметани 
та інших кисломолочних продуктів) та «Іпро-
віт Йогурт», що складається з Streptococcus 
salivarius subsp. thermophilus; Lactobacillus 
delbrueckii subsp. bulgaricus (для виробництва 
йогурту та інших кисломолочних продуктів).

У зразках продукту контролювали актив-
ну і титровану кислотність, розчинний білок, 
пероксидне число, мікробіологічні показники 
свіжовиготовлених зразків на 7, 14 та 21 добу 
зберігання.

Під час визначення коефіцієнтів вагомо-
сті користувалися методом експертної оцінки 
[16, 17].

Мікробіологічні і фізико-хімічні показни-
ки визначали, згідно із загальноприйнятими 
стандартизованими методами; в’язкість – на 
ротаційному віскозиметрі ATAGO-895 VISCO, 
згідно з інструкцією до приладу.

Показники органолептичної оцінки визна-
чали, згідно з характеристиками дескрипторів, 
які представлено у таблиці 1.

Оброблення експериментальних даних за 
результатами 3–5 повторів, отриманих в проце-
сі проведення досліджень, проводилася стан-
дартними методами із використанням пакета 
прикладних програм Statistica v 8.0 і Microsoft 
Office 2010 [18, 19].

Результати дослідження та обговорення. 
Кваліметричний метод оцінювання якості про-
дуктів за останній час став загальновживаним. 
Він дає можливість формалізувати і оцінити 
практично будь-які властивості об’єкту із за-
даним ступенем точності, а також узагальнено 
представити показник якості в інтегральному і 
розгорнутому виглядах.

Комплексний показник якості оцінює за-
гальну прийнятність продукту для споживача, 
порівняно з іншими зразками аналогічних ви-
робів. При цьому він має конкретний числовий 
вираз, що дає змогу використовувати його в 
економічних розрахунках.

Згідно із запропонованим методом прак-
тичної кваліметрії [16, 17], необхідно знати па-
раметри К, які характеризують цю властивість, 
і параметри М, які характеризують коефіцієн-
ти вагомості кожної із властивостей. Показни-
ки, які характеризують коефіцієнти вагомості 
конкретних властивостей продукту, були на-
ступними: М1=0,4 (показник мікробіологічних 
властивостей), М2=0,3 (показник органолеп-
тичних властивостей), М3=0,3 (показник фізи-
ко-хімічних властивостей). 
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Таблиця 1 – Органолептична характеристика і знижка балів за дефекти продукту

Дескриптори Характеристика 
дескриптора Характеристика дефектів Знижка 

балів
Рівень бальної 
оцінки якості

Колір

Однорідний, рів-
номірний за всією 
масою, молочно-кре-
мовий, характерний 
для певного виду 
продукту 

Без дефектів 0 5
Неоднорідний колір 1 4
Неоднорідний колір, зайвий 
або невиражений 2 3

Невідповідний певному виду 
продукту 3 2

Різкий сторонній колір, на-
явність на поверхні плісняви 4 1

Смак 

Чистий, кисломо-
лочний, характерний 
для певного виду 
продукту, допусти-
мий легкий присмак 
пастеризації

Без дефектів 0 5
Виражений присмак пасте-
ризації 1 4

Виражений кисломолочний 
смак 2 3

Нечистий, нехарактерний 
для кисломолочного 3 2

Різкий сторонній смак 4 1

Запах
Чистий, кисломо-
лочний, характерний 
для певного виду 
продукту

Без дефектів 0 5
Нечистий 1 4
Нехарактерний для певного 
виду продукту 2 3

Прогірклий 3 2
Різкий сторонній смак 4 1

Консистенція
Однорідна за всією 
масою, без наявних 
грудочок білка 

Без дефектів 0 5
Неоднорідна структура, від-
чутні грудочки компонентів 1 4

Піниста консистенція, над-
мірно щільна 2 3

Крихка 3 2
Рідка, тягуча, водяниста 4 1

Присмак
Приємний молочний 
присмак, характер-
ний для певного 
виду продукту

Без дефектів 0 5
Надмірно виражений 1 4
Надмірно кислий 2 3
Виражений кислий або ін-
ший сторонній присмак 3 2

Нечистий, гнилісний 4 1

Мікробіологічним показникам продукту 
надано більший коефіцієнт вагомості, оскільки 
вони мають першочергове значення для фер-
ментованих продуктів.

У зв’язку з тим, що фізико-хімічні власти-
вості визначають органолептичні характери-
стики розробленого продукту, а також є рів-
нозначними, коефіцієнти їх вагомості однакові.

Ієрархічну структуру комплексного показ-
ника якості представлено на рисунку 1.

Комплексну оцінку якості ферментовано-
го молоковмісного продукту розраховували за 
формулою:

К0 = К1М1 + К2М2 + К3М3              (1)
де, К1 – мікробіологічні показники;

К2 – органолептичні показники;
К3 –  фізико-хімічні показники;
М1 = 0,4; М2 = 0,3; М3 = 0,3 – коефіцієнти ваго-

мості кожної групи показників. 
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Як еталонний зразок, для порівняння із роз-
робленими дослідними ферментованими мо-
локовмісними продуктами, використовували 
вершки з масовою часткою жиру 10 % і 15 %, 
заквашені «Іпровіт ССК» та «Іпровіт Йогурт». 

Комплексний показник мікробіологічних 
показників розробленого ферментованого мо-
локовмісного продукту має вигляд:

К1= К11/К11базМ11+К12/К12базМ12+К13/К13базМ13,  (2)
де К11  - кількість молочнокислих бактерій;   

К12 - дріжджі;
К13  - пліснява;
К11, К12, К13 – кількість молочнокислих бактерій, 

дріжджі і пліснява і-го продукту, відповідно;
К11баз, К12баз, К13баз – кількість молочнокислих 

бактерій, дріжджі і пліснява базисного продукту, 
відповідно; 

М11 = 0,3; М12 = 0,4; М13 = 0,3 – коефіцієнти ваго-
мості кожного із мікробіологічних показників.

Комплексний показник органолептичних 
властивостей має наступний вигляд:

К2=К21/К21базМ21+К22/К22базМ22+К23/К23базМ23,  (3)
де К21, К22, К23 – смак, аромат і колір і-го продукту, 
відповідно;

К21баз, К22баз, К23баз, К24баз – смак, аромат і кон-
систенція базисного продукту, відповідно;

М21 = 0,3; М22 = 0,3; М23 = 0,4 – коефіцієнти ваго-
мості кожного з органолептичних показників.

Фізико-хімічні властивості представлено 
титрованою кислотністю, в’язкістю та пере-

кисним числом ферментованого молоковміс-
ного продукту.

К3= К31/К31базМ31+К32/ К32базМ32+К33/К33базМ33,   (4)
де К31, К32, К33 – кислотність, в’язкість та пероксид-
не число і-го продукту, відповідно;

К21баз, К22баз, К23баз – кислотність, в’язкість та пе-
роксидне число базисного продукту, відповідно;

М31=0,3; М32=0,4; М33=0,3 – коефіцієнти вагомо-
сті кожного з фізико-хімічних показників.

Дані розрахунків кваліметричної оцінки 
ферментованого молоковмісного продукту зве-
дено до таблиці 2.

Як засвідчують дані таблиці 2, дослідні 
зразки ферментованого молоковмісного про-
дукту практично за всіма показниками ква-
ліметричної оцінки переважають показники 
контролю. Так, найкращим продуктом вия-
вився зразок з масовою часткою жиру 15 % із 
заквашувальним препаратом для сметани і 
становив 0,995. Це є дуже важливим свідчен-
ням високої якості розроблених ферментова-
них молоковмісних продуктів з комбінованим 
складом сировини.

Дослідження органолептичних показників 
зразків ферментованого продукту показали, 
що упродовж 21 доби зберігання значних змін 
за контрольованими показниками не встанов-
лено. На 14 добу зберігання відмічено ущіль-
нення структури продуктів без відділення си-
роватки, їх вигляд залишився прийнятним, а 
смак – чистим кисломолочним без сторонньо-
го присмаку і запаху. 

Рис. 1. Ієрархічна структура комплексного показника якості 
ферментованого молоковмісного продукту.
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Як бачимо з графіка (рис. 2), впродовж 14 
діб вміст розчинного білка як у контрольних 
зразках ферментованих продуктах, так і в до-
слідних повільно зростав і перебував у межах 
75–82 мкг. Після 21 доби вміст розчинного біл-

Таблиця 2 – Комплексна оцінка якості ферментованого молоковмісного продукту

Складові загального 
показника якості
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ль
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» 1
0 %
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Йо
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» 1
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:50
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» 1
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-С
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» 1
5 %
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» 1
5 %
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 50

:50
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-С
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» 1

5 %
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Зр
аз

ок
 50

:50
«І

пр
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іт 
Йо

гу
рт

»1
5 %
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ир

у

Мікробіологічні 
показники 0,987 0,985 0,993 0,997 0,989 0,987 0,996 0,992

Органолептичні 
показники 0,982 0,980 0,991 0,998 0,985 0,982 0,995 0,994

Фізико-хімічні 
показники 0,962 0,976 0,983 0,986 0,975 0,979 0,993 0,989

Комплексний 
показник якості 0,977 0,980 0,989 0,994 0,983 0,983 0,995 0,992

Рис. 2. Динаміка вмісту розчинного білка у ферментованому продукті під час зберігання.

ка значно підвищився у всіх зразках фермен-
тованого продукту і досяг найвищого значення 
у дослідному зразку продукту з вмістом жиру  
15 % із йогуртовим заквашувальним препара-
том і становив 95 мкг.   
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Рис. 3. Динаміка вмісту пероксидного числа у ферментованому продукту під час зберігання.

На рисунку 3 показано, що на 7 добу показ-
ник пероксидного числа зростав незначно, але 
після 14 доби пероксиди як у дослідних зраз-
ках продукту, так і у контрольних зразках під-
вищуються практично удвічі, порівняно із сві-
жовиготовленими зразками продукту. Суттєве 
зростання пероксидного числа у ферментова-
них молоковмісних продуктах пояснюється 
тим, що рослинні жири містять природні анти-
оксиданти – токофероли, вітамін Е [20, 21].

Протягом 14 діб не зафіксовано суттє-
вих змін за всіма показниками, крім в’язко-

сті (табл. 3). Так, в’язкість зростала в межах 
7–10 % у дослідних зразках ферментованого 
продукту із йогуртовим заквашувальним пре-
паратом, була вище 10 % у дослідних зразках 
ферментованого продукту із заквашувальним 
препаратом для сметани. Спостерігається 
підвищення показників титрованої в межах 
72–90 оТ і активної кислотності в межах 4,06–
4,32 од. рН, та збільшення кількості молочно-
кислих бактерій від 1,4·108 до 2,3·108 КУО/
см³, залежно від заквашувального препарату 
(табл. 3). 
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Таблиця 3 – Зміни фізико-хімічних та мікробіологічних показників продукту під час зберігання
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показника

Ко
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50
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%
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Свіжовиготовлений 

В’язкість, мПа·с 3243,12 4057,55 4188,25 4121,33 5351,99 5524,36 5785,63 5634,22

Кислотність ти-
трована, оТ 80,0 77,0 87,0 85,0 80,0 72,0 87,0 75,0

Активна кислот-
ність рН, од. рН 4,62 4,52 4,45 4,36 4,45 4,70 4,37 4,73

Кількість молоч-
нокислих бакте-
рій, КУО/см³

3,8·10⁸ 3,7·10⁸ 1,7·10⁸ 2,3·10⁸ 1,3·10⁸ 2,2·10⁸ 2,0·10⁸ 2,1·10⁸

Через 7 діб

В’язкість, мПа·с 3339,04 4176,15 4308,11 4201,25 5436,01 5662,61 5979,44 5862,39

Кислотність ти-
трована, оТ 81,0 75,0 89,0 85,0 80,0 65,0 90,0 75,0

Активна кислот-
ність рН, од. рН 4,19 4,16 4,14 4,1 4,16 4,3 4,1 4,34

Кількість молоч-
нокислих бакте-
рій, КУО/см³

1,2·10⁸ 1,5·10⁸ 1,3·10⁸ 1,2·10⁸ 1,2·10⁸ 1,1·10⁸ 1,9·10⁸ 1,4·10⁸

Через 14 діб

В’язкість, мПа·с 3655,45 4360,53 4528,77 4513,85 5436,01 5621,62 6391,83 5925,11

Кислотність ти-
трована, оТ 85,0 77,0 93,0 91,0 78,0 72,0 93,0 75,0

Активна кислот-
ність рН, од. рН 4,14 4,10 4,09 4,03 4,13 4,29 4,05 4,23

Кількість молоч-
нокислих бакте-
рій, КУО/см³

1,3·10⁸ 1,3·10⁸ 1,4·10⁸ 1,6·10⁸ 1,4·10⁸ 2,4·10⁸ 1,7·10⁸ 1,7·10⁸

Через 21 добу

В’язкість, мПа·с 3600,21 4314,11 4582,41 4584,24 5403,85 5893,41 5988,22 5851,47

Кислотність ти-
трована, оТ 82,0 81,0 95,0 94,0 81,0 68,0 93,0 77,0

Активна кислот-
ність рН, од. рН 4,15 4,13 4,06 4,05 4,13 4,32 4,04 4,22

Кількість молоч-
нокислих бакте-
рій, КУО/см³

7,0·10⁷ 2,0·10⁷ 9,0·10⁷ 1,4·10⁸ 1,6·10⁸ 1,7·10⁸ 1,6·10⁸ 1,6·10⁸
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Необхідно зазначити, що отримані вели-
чини не перевищували допустимих меж, вста-
новлених ДСТУ 4418:2005 [22]. Подовження 
зберігання продуктів до 21 доби призводило до 
погіршення якості досліджуваних зразків про-
дукту, зокрема органолептичних показників. 

Одержані дані свідчать про те, що за мі-
кробіологічними, органолептичними та фі-
зико-хімічними показниками гарантований 
термін придатності ферментованого молоко-
вмісного продукту з комбінованим складом 
сировини становить 14 діб.

Висновки. На підставі кваліметричного 
методу оцінки якості проведено дослідження 
якісних показників ферментованого молоко-
вмісного продукту з комбінованим жировим 
складом. Встановлено, що дослідні зразки 
практично за всіма показниками кваліметрич-
ної оцінки переважають контроль. Причому 
найкращим продуктом виявився дослідний 
зразок з масовою часткою жиру 15 % із заква-
шувальним препаратом для сметани і стано-
вив 0,995.

Проведено дослідження органолептич-
них, фізико-хімічних і мікробіологічних по-
казників ферментованого молоковмісного 
продукту з комбінованим жировим складом 
під час зберігання протягом 21 доби. На 14 
добу зберігання було зафіксовано зростання 
титрованої кислотності до 90 оТ та в’язкості 
на 7–10 %, залежно від масової частки жиру 
дослідних зразків продукту із заквашуваль-
ним препаратом для йогурту, та понад 10 % 
– із заквашувальним препаратом для сметани. 
При цьому вміст розчинного білка як у кон-
трольних зразках ферментованого продукту, 
так і в дослідних повільно зростав і становив 
у межах 75–82 мкг. На 7 добу зберігання по-
казник пероксидного числа зростав незначно, 
але після 14 доби пероксиди як у дослідних 
зразках продукту, так і у контрольних зразках 
підвищуються практично удвічі порівняно із 
свіжовиготовленими зразками продукту. До-
слідження органолептичних показників зраз-
ків ферментованого продукту показали, що на 
14 добу зберігання відзначається ущільнення 
структури продуктів без відділення сироват-
ки, їх вигляд залишився прийнятним, а смак – 
чистим кисломолочним без стороннього при-
смаку і запаху. 

У результаті проведених досліджень вста-
новлено гарантований термін придатності 
ферментованого молоковмісного продукту з 
комбінованим складом сировини, який стано-
вить 14 діб.
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The quality of a fermented milk-containing 
product with a combined fat composition

Andreus S., Romanchuk I., Rudakova T., Moi-
seeva L., Narizhnyy S.

Wholesome and healthy nutrition is one of the 
most important and necessary conditions for maintain-
ing human life and health. Proper nutrition ensures the 
harmonious development of children, contributes to 
the prevention of diseases, increases work capacity, 
prolongs people's lives and creates conditions for ad-
aptation to the environment, etc. But recently, the state 
of health of the population is characterized by nega-
tive trends. Therefore, the creation of high-quality fer-
mented milk products with a combined fat composition 
is necessary and relevant.

The purpose of the work was to study the quality of 
a milk-containing fermented product with a combined 
composition of raw materials and establish a guaran-
teed shelf life based on the assessment of its quality 
indicators.

The article presents the study of qualitative assess-
ment of the quality of milk-containing fermented prod-
ucts with a combined fat composition and the study of 
their organoleptic, physicochemical, and microbiolog-
ical indicators during storage. A hierarchical structure 
of a complex indicator of product quality is provided, 
in which significant parameters are defined - these are 
microbiological indicators (the number of lactic acid 
bacteria, yeast, mold); organoleptic indicators (taste, 
aroma, consistency); physical and chemical indicators 
(viscosity, titrated acidity, peroxide value). A complex 
index of product quality was calculated using the com-
plex equations and it was established that the experi-
mental samples had the highest indicators.

Studies of the organoleptic parameters of the sam-
ples of the fermented product during storage showed 
that no significant changes in the controlled parameters 
were detected during 21 days. Compaction of the struc-
ture of the products without whey separation was not-
ed, their appearance remained acceptable, and the taste 
was pure sour milk without extraneous aftertaste and 
smell. The content of soluble protein in experimental 
subjects slowly increased over 14 days and amounted 
to 75-82 μg. Values of peroxide number after 14 days 
in experimental samples of the product increased by al-
most 2 times compared to freshly prepared samples of 
the product. An increase in viscosity was noted in the 
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range of 7-10% in test samples of the fermented prod-
uct with leavening agent for yogurt, above 10% in test 
samples of the fermented product with leavening agent 
for sour cream. In addition, an increase in titrated in-
dicators within 72-90 oT and the number of lactic acid 
bacteria from 1.4·108 CFU/cm³ to 2.3·108 CFU/cm³ 
was recorded, depending on the leavening preparation.

Based on the qualitative assessment, the quality of 
the fermented milk-containing product with the com-

bined composition of raw materials is determined. As 
a result of studies of quality indicators, a guaranteed 
shelf life of a fermented milk-containing product with 
a combined composition of raw materials was estab-
lished for 14 days.

Key words: fermented milk-containing product, 
combined composition, quality, organoleptic indica-
tors, physicochemical indicators, microbiological indi-
cators, shelf life.
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