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The presence of living microorganisms in the cultures for cultured milk drinks including yoghurt requires 

their regulated storage conditions. Native lactic acid bacteria have relatively short storage time. The storage 

time and the resistance of yoghurt culture microorganisms to inhibiting factors can be increased by cells 

immobilization.  Thus, the research objective was to study the influence of storage conditions and time on the 

activity of the culture immobilized on modified pectin and native culture for yoghurt. The experimental cul-

ture samples were stored in refrigerator at the temperature of 3−4 ˚С and at room temperature 

(18−22˚С) for 42 months. Every 6 months the culture samples were taken and put into standardized milk. 

The fermentation was done during 8 hours by thermostat method. Sensor analysis was made and the titrated 

acidity of the final product of fermentation with native and immobilized cultures for yoghurt was defined. 

The appearance, consistency and flavor of yoghurt obtained by means of native and immobilized cultures 

stored at 3−4 ˚С and used after 6−24 months were the same. The final products had a distinct cultured milk 

taste without any foreign flavor, moderately viscous formed milk clot. The selected samples of native culture 

from refrigerator stored for 30 months were not good for obtaining yoghurt of high quality. The final prod-

uct had a viscous consistency with the taste of acid milk. Using the culture immobilized on modified pectin 

taken from refrigerator after 30−42 months of storage enabled to receive high quality yoghurt according to 

sensor indices. The activity of native culture stored at room temperature was stable during 18 months and 

the activity of immobilized culture made 36 months. It was experimentally proved that titrated yoghurt acidi-

ty produced with native culture stored for 24 months in refrigerator and 18 months at the temperature 

18−22 ˚С corresponded to the standard requirements and made  within 89.5−93.2 ˚Т. The similar acidity of 

cultured milk products was established while using immobilized yoghurt culture samples taken after 42 

months of storage in refrigerator and after 36 months of storing at room temperature. Thus, the immobiliza-

tion of yoghurt culture microorganisms on modified pectin favors the prolongation of their storage time 

(shelf life) both at room temperature and in refrigerator. 

Key words: native culture for yoghurt, immobilized culture for yoghurt, modified pectin, sampling, 

yoghurt consistency, yoghurt flavor. 

 

ПОРІВНЯЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА НАТИВНОЇ І ІММОБІЛІЗОВАНОЇ НА 
МОДИФІКОВАНОМУ ПЕКТИНІ ЗАКВАСКИ ДЛЯ ЙОГУРТУ ЗА РІЗНОГО ЧАСУ І УМОВ 
ЗБЕРІГАННЯ 

 

А. Г. Вовкогон, 
Білоцерківський національний аграрний університет, пл. Соборна, 8/1, м. Біла Церква, 09117, Україна 

 

Наявність у заквасках для кисломолочних напоїв, зокрема і йогурту живих мікроорганізмів вима-
гає регламентованих умов їхнього зберігання. Нативні кисломолочні бактерії мають відносно коро-
ткий термін зберігання. Подовжують час зберігання й підвищують стійкість мікроорганізмів за-
квасок йогурту до інгібуючих факторів за допомогою іммобілізації клітин. Тому задачею досліджень 
було встановлення впливу умов і часу зберігання на активність іммобілізованої на модифікованому 
пектині й нативної закваски для йогурту. Дослідні зразки заквасок зберігали в холодильнику за тем-
ператури 3−4 ˚С і за кімнатної температури (18−22 ˚С) впродовж 42 місяців. Через кожні 6 місяців 
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відбирали проби заквасок і вносили їх у нормалізоване молоко. Сквашування виконували впродовж 8 
годин термостатним способом. Проводили сенсорний аналіз та визначали титровану кислотність 
кінцевого продукту сквашування нативною і іммобілізованою заквасками для йогурту. Зовнішній вид, 
консистенція і смак йогурту, одержаного за допомогою нативної та іммобілізованої заквасок, які 
зберігали за температури 3−4 ˚С і відбирали через 6−24 місяці були однаковими. Кінцеві продукти 
мали чітко виражений кисломолочний смак без сторонніх присмаків, помірно в’язкий, сформований 
молочний згусток. Відібрані проби нативної закваски з холодильника, які зберігалися 30 місяців, не 
дали змоги отримати якісний йогурт. Кінцевий продукт мав тягучу консистенцію зі смаком прокис-
лого молока. За умови внесення іммобілізованих на модифікованому пектині заквасок, відібраних з 
холодильника через 30−42 місяці зберігання, було одержано якісний за сенсорними показниками йо-
гурт. За кімнатної температури зберігання активність нативної закваски була сталою протягом 
18-ти, а іммобілізованої закваски протягом 36-ти місяців. Експериментально виявлено, що титро-
вана кислотність йогуртів, для виготовлення яких використовували нативні закваски, які зберігали 
24 місяці в холодильнику та 18 місяців за температури 18−22 ˚С відповідала нормативним вимогам і 
була в межах 89,5−93,2 ˚Т. Аналогічна кислотність кисломолочних продуктів була виявлена за умови 
використання іммобілізованих проб заквасок йогурту, відібраних через 42 місяці зберігання у холоди-
льнику та 36 місяців зберігання за кімнатної температури. Отже, іммобілізація мікроорганізмів 
заквасок йогурту на модифікованому пектині сприяє пролонгуванню їхнього терміну зберігання 
(придатності) як за кімнатної температури, так і в холодильнику. 

Ключові слова: нативна закваска для йогурта, іммобілізована закваска для йогурта, модифікова-
ний пектин, відбір проб, консистенція йогурту, смак йогурту.  

 

СРАВНИТЕЛЬНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА НАТИВНЫХ И ИММОБИЛИЗОВАННЫХ НА 
МОДИФИЦИРОВАННОМ ПЕКТИНЕ ЗАКВАСОК ДЛЯ ЙОГУРТА ПРИ РАЗНЫХ 
УСЛОВИЯХ И ПЕРИОДАХ ХРАНЕНИЯ 

 

А. Г. Вовкогон, 
Белоцерковский национальный аграрный университет, пл. Соборная, 8/1, г. Белая Церковь, 09117, 
Украина 

 

Задачей исследований было установление влияния условий и времени хранения на активность 
иммобилизованной на модифицированном пектине и нативной закваски для йогурта. Обнаружено, 
что внешний вид, консистенция и вкус йогурта, полученного с помощью нативной и иммобилизован-
ной заквасок, которые сохраняли при 3−4 ˚С и отбирали через 6−24 месяцев, были одинаковыми. Ко-
нечные продукты имели четко выраженный кисломолочный вкус и консистенцию. Отобранные 
пробы нативной закваски из холодильника, которые хранились 30 месяцев, не позволили получить 
качественный йогурт. При внесении иммобилизованных заквасок, отобранных из холодильника после 
30−42 месяцев хранения, были получены качественные по сенсорным показателям йогурты. При ко-
мнатной температуре хранения активность нативной закваски была постоянной в течение 18-ти, 
а иммобилизованной закваски в течение 36-ти месяцев. В образцах йогурта, где с помощью заквасок 
был сформирован умеренный сгусток, титруемая кислотность составляла от 85,7 до 93,2 ˚Т. 
Иммобилизация микроорганизмов заквасок способствует пролонгированию их срока хранения как 
при комнатной температуре, так и в холодильнике. 

Ключевые слова: нативная закваска для йогурта, иммобилизованная закваска для йогурта, мо-
дифицированный пектин, отбор проб, консистенция йогурта, вкус йогурта. 

 

Вступ 

Йогурти відносяться до одних з найпопулярніших кисломолочних ферментованих напоїв у нашій 
державі і у світі. Цей харчовий продукт поряд із привабливими смаковими якостями має позитивний 
вплив на здоров’я людини [13, 14, 21]. Для виробництва йогуртів використовується здебільшого ко-
ров’яче молоко після пастеризації та культура мікроорганізмів Streptococcus thermophilus та 
Lactobacillus delbrueckii subsp [5, 12, 15, 20]. 

Мікроорганізми закваски для йогурту мають пробіотичні якості, які запобігають дії шкідливих ба-
ктерій у порожнині кишківника [1, 9, 16, 17, 18]. Закваски, які використовуються для виробництва 
йогурту, представляють собою висушену культуру конгломерату мікроорганізмів [1, 22]. Зберігають 
такі закваски у спеціальних умовах. Нормативний час зберігання заквасок 12 місяців, якщо порушити 
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умови зберігання, придатність заквасок знижується. Проте існує безліч факторів, які негативно впли-
вають на життєдіяльність мікроорганізмів закваски для йогурту, а саме: кислотність середовища (рН), 
мікробні забруднення та температура зберігання [11, 19, 22]. 

Одним із шляхів пролонгування часу експлуатації мікроорганізмів заквасок для кисломолочних 
продуктів є їх іммобілізація [10, 23]. Невивченим є питання часу збереження активності мікрооргані-
змів заквасок для йогурту, іммобілізованих на модифікованому пектині за різних умов зберігання.  

Метою досліджень є встановлення впливу часу та температури зберігання іммобілізованих та на-
тивних заквасок йогурту на їхню здатність сквашувати молоко. Серед завдань досліджень: виявлення 
переваг іммобілізованої на модифікованому пектині закваски йогурту над її нативною формою щодо 
умов та тривалості зберігання. 

 

Матеріали і методи досліджень 

Дослідження щодо збереження активності іммобілізованої на модифікованому пектині та нативної 
закваски для йогурту проводили протягом різного часу зберігання. Нативну і іммобілізовану закваску 
для йогурту зберігали в холодильнику (3−4 ˚С) і за кімнатної температури (18−22 ˚С) (табл. 1 і 2). Для 
експериментів відбиралося молоко від корів із титрованою кислотністю 16−18 ˚Т [4]. Молоко норма-
лізували до масової частки жиру в ньому 3,2±0,05 %. 

1. Відбір проб заквасок, які зберігали за температури 3−4 ˚С 

Закваска 

Нативна Іммобілізована на модифікованому пектині 
Відбір проб після 6 місяців зберігання Відбір проб після 6 місяців зберігання 

Відбір проб після 12 місяців зберігання Відбір проб після 12 місяців зберігання 

Відбір проб після 18 місяців зберігання Відбір проб після 18 місяців зберігання 

Відбір проб після 24 місяців зберігання Відбір проб після 24 місяців зберігання 

Відбір проб після 30 місяців зберігання Відбір проб після 30 місяців зберігання 

Відбір проб після 36 місяців зберігання Відбір проб після 36 місяців зберігання 

Відбір проб після 42 місяців зберігання Відбір проб після 42 місяців зберігання 

 

Через кожні 6 місяців відбирали проби заквасок і виготовляли з ними йогурт. Об’єм молока в ко-
жному зразку становив по 150,0 см3. 

2. Відбір проб заквасок, яких зберігали за кімнатної температури 18−22 ˚С 

Закваска  
Нативна Іммобілізована на модифікованому пектині 

Відбір проб після 6 місяців зберігання Відбір проб після 6 місяців зберігання 

Відбір проб після 12 місяців зберігання Відбір проб після 12 місяців зберігання 

Відбір проб після 18 місяців зберігання Відбір проб після 18 місяців зберігання 

Відбір проб після 24 місяці зберігання Відбір проб після 24 місяців зберігання 

Відбір проб після 30 місяців зберігання Відбір проб після 30 місяців зберігання 

Відбір проб після 36 місяців зберігання Відбір проб після 36 місяців зберігання 

Відбір проб після 42 місяців зберігання Відбір проб після 42 місяців зберігання 

 

Молоко за умови дії закваски сквашували термостатним методом. Температура в термостаті ста-
новила 36,0±0,45 ˚С. Період термостатування тривав 8 годин.  

Сенсорні показники (консистенцію, смак та зовнішній вигляд) йогуртів оцінювали згідно з норма-
тивним документом [3, 6], титровану кислотність визначали згідно з ГОСТ 3624 [4]. Експеримента-
льні дані були біометрично оброблені за Монцевічюте-Ерингене. Вірогідність різниці між показни-
ками визначали за критеріями Стьюдента [7]. 

 

Результати досліджень та їх обговорення 

Застосування нативної закваски через 6 місяців зберігання за температури 3−4 ˚С дало змогу оде-
ржати йогурт із сформованим, однорідним згустком, вираженим натуральним смаком. Сторонніх 
присмаків не виявлено. Аналогічний кінцевий продукт було одержано за умови використання іммо-
білізованої закваски для йогурту. Зовнішній вид, консистенція і смак йогурту відповідав норматив-
ним вимогам (табл. 3 і 4). 
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3. Органолептичні показники продукту сквашування молока нативною закваскою для йогурту, 
яку зберігали за температури 3‒4 ˚С 

Варіант (відбір проб) Зовнішній вид і консистенція Смак 

Після 6 місяців збе-
рігання 

Чітко сформований, однорідний, 
білий згусток із помірною в’язкістю 

Виражений натуральний кисломо-
лочний. Сторонніх присмаків не ви-

явлено. 

Після 12 місяців збе-
рігання 

Чітко сформований, однорідний, 
білий згусток із помірною в’язкістю 

Виражений натуральний кисломо-
лочний. Сторонніх присмаків не ви-

явлено. 

Після 18 місяців збе-
рігання 

Чітко сформований, однорідний, 
білий згусток із помірною в’язкістю 

Виражений натуральний кисломо-
лочний. Сторонніх присмаків не ви-

явлено. 

Після 24 місяці збе-
рігання 

Чітко сформований, однорідний, 
білий згусток із помірною в’язкістю 

Виражений натуральний кисломо-
лочний. Сторонніх присмаків не ви-

явлено. 
Після 30 місяців збе-
рігання 

Злегка тягуча, однорідна біла, не-
прозора рідина 

Без сторонніх присмаків злегка про-
кислого молока 

Після 36 місяців збе-
рігання 

Однорідна, непрозора, біла рідина 
Свіжого коров’ячого молока після 

пастеризації 
Після 42 місяців збе-
рігання 

Однорідна, непрозора, біла рідина 
Свіжого коров’ячого молока після 

пастеризації 
 

Внесення у зразки молока проб нативної та іммобілізованої закваски через 12 місяців зберігання 
дало змогу отримати йогурти високої якості. За органолептичними показниками продукти не відріз-
нялись один від одного і відповідали нормам.  
4. Органолептичні показники продукту сквашування молока іммобілізованою закваскою для йо-

гурту, яку зберігали за 3‒4 ˚С 

Варіант (відбір проб) Зовнішній вид і консистенція Смак 

Після 6 місяців збе-
рігання 

Чітко сформований, однорідний, 
білий згусток із помірною в’язкістю 

Виражений натуральний кисломо-
лочний. Сторонніх присмаків не ви-

явлено. 

Після 12 місяців збе-
рігання 

Чітко сформований, однорідний, 
білий згусток із помірною в’язкістю 

Виражений натуральний кисломо-
лочний. Сторонніх присмаків не ви-

явлено. 

Після 18 місяців збе-
рігання 

Чітко сформований, однорідний, 
білий згусток із помірною в’язкістю 

Виражений натуральний кисломо-
лочний. Сторонніх присмаків не ви-

явлено. 

Після 24 місяці збе-
рігання 

Чітко сформований, однорідний, 
білий згусток із помірною в’язкістю 

Виражений натуральний кисломо-
лочний. Сторонніх присмаків не ви-

явлено. 

Після 30 місяців збе-
рігання 

Чітко сформований, однорідний, 
білий згусток із помірною в’язкістю 

Виражений натуральний кисломо-
лочний. Сторонніх присмаків не ви-

явлено. 

Після 36 місяців збе-
рігання 

Чітко сформований, однорідний, 
білий згусток із помірною в’язкістю 

Виражений натуральний кисломо-
лочний. Сторонніх присмаків не ви-

явлено. 

Після 42 місяців збе-
рігання 

Чітко сформований, однорідний, 
білий згусток із помірною в’язкістю 

Виражений натуральний кисломо-
лочний. Сторонніх присмаків не ви-

явлено. 
 

За смаком, консистенцією та зовнішнім видом йогурти, які були виготовлені з нативною й іммобі-
лізованою заквасками, які зберігали протягом двох років, були ідентичні продуктам, одержаним із 
заквасок, термін зберігання яких становив 6 місяців. Встановлено, що після внесення в молоко натив-
ної закваски, яку зберігали впродовж 30 місяців, у кінцевого продукту була злегка тягуча консистен-
ція. Молоко після ферментації мало злегка прокислий смак. Цей продукт за органолептичними озна-
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ками не відповідав вимогам для виготовлення йогурту. 
Застосування після 30 місяців зберігання іммобілізованої на модифікованому пектині закваски да-

ло можливість отримати йогурт із помірним рівномірним згустком без активного відділення сироват-
ки й утворення газів. Цей продукт мав натуральний виражений кисломолочний смак.  

Доведено, що застосування нативної закваски після 36 та 42 місяців зберігання за температури 
3−4 ˚С не спричинило ферментування молока. Кінцевий продукт за зовнішнім виглядом та смаком 
нічим не відрізнявся від свіжого молока після пастеризації. 

Стабільність активності нативної та іммобілізованої закваски для йогурту перевіряли за умови її 
збереження за температури 18−22 ˚С. Піврічне зберігання заквасок не вплинуло на їхню активність, в 
обох випадках кінцевий продукт сквашування молока за органолептичними показниками відповідав 
нормативним вимогам (табл. 5 і 6).  

5. Органолептичні показники продукту сквашування молока нативною закваскою для йогурту, 
яку зберігали за температури 18‒22˚С 

Варіант (відбір проб) Зовнішній вид і консистенція Смак 

Після 6 місяців збе-
рігання 

Чітко сформований, однорідний, 
білий згусток із помірною в’язкістю 

Виражений натуральний кисломо-
лочний. Сторонніх присмаків не ви-

явлено. 

Після 12 місяців збе-
рігання 

Чітко сформований, однорідний, 
білий згусток із помірною в’язкістю 

Виражений натуральний кисломо-
лочний. Сторонніх присмаків не ви-

явлено. 

Після 18 місяців збе-
рігання 

Чітко сформований, однорідний, 
білий згусток із помірною в’язкістю 

Виражений натуральний кисломо-
лочний. Сторонніх присмаків не ви-

явлено. 
Після 24 місяці збе-
рігання 

Злегка тягуча, однорідна біла, не-
прозора рідина 

Без сторонніх присмаків злегка про-
кишого молока 

Після 30 місяців збе-
рігання 

Однорідна, непрозора, біла рідина 
Свіжого коров’ячого молока після 

пастеризації 
Після 36 місяців збе-
рігання 

Однорідна, непрозора, біла рідина 
Свіжого коров’ячого молока після 

пастеризації 
Після 42 місяців збе-
рігання 

Однорідна, непрозора, біла рідина 
Свіжого коров’ячого молока після 

пастеризації 
 

Сквашування молока нативною закваскою (час зберігання 12 місяців) дозволило отримати кінце-
вий продукт із натуральним кисломолочним смаком та добре сформованим згустком. За зовнішніми 
ознаками йогурт, отриманий з використанням іммобілізованої закваски, яку зберігали 12 місяців, був 
аналогічний продукту, отриманому із нативною закваскою.  

Внесення в молоко нативної й іммобілізованої закваски після 18 місяців зберігання дало змогу 
отримати високоякісний йогурт. За умови зберігання нативної закваски впродовж 24 місяців дода-
вання її в молоко не призвело до утворення якісного йогурту. Молоко стало лише тягуче і прокисле. 
Використання іммобілізованої закваски після 24 місяців зберігання не вплинуло на її активність. Дія 
нативної закваски після 30 місяців зберігання припинялася. Звертання молока не було виявлено. За 
кімнатної температури впродовж 30 та 36 місяців іммобілізована закваска зберігала свою активність. 
Виготовлений з її додаванням йогурт мав гарні органолептичні показники. За смаком та консистен-
цію кисломолочний продукт, виготовлений із закваски, яку зберігали 42 місяці, не відповідав вимо-
гам. Згусток молока був рідким. 

Титрована кислотність йогурту, виготовленого з нативної та іммобілізованої заквасок (зберігання 
6−24 місяців за температури 3−4 ˚С), була в межах 81,2−95,3 ˚Т, що відповідало встановленим нор-
мам для цього продукту (табл. 7).  

Кінцевий продукт, виготовлений з додаванням нативної закваски, яку зберігали 30 місяців, мав 
меншу титровану кислотність у 2,3 рази порівняно з кислотністю йогурту, виготовленого із заквас-
кою, яку зберігали лише 6 місяців. Титрована кислотність молока після сквашуння його з нативною 
закваскою, яку зберігали 36 місяців, була меншою у 4,5 рази відносно варіанту, де аналогічну заквас-
ку зберігали півроку. Виготовлений йогурт з додаванням іммобілізованої закваски (час збереження 42 
місяці) мав титровану кислотність на рівні 93,4 ˚Т. 
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6. Органолептичні показники продукту сквашування молока іммобілізованою закваскою  
для йогурту, яку зберігали за температури 18−22 ˚С 

Варіант (відбір проб) Зовнішній вид і консистенція Смак 

Після 6 місяців збе-
рігання 

Чітко сформований, однорідний, 
білий згусток із помірною в’язкістю 

Виражений натуральний кисломо-
лочний. Сторонніх присмаків не ви-

явлено. 

Після 12 місяців збе-
рігання 

Чітко сформований, однорідний, 
білий згусток із помірною в’язкістю 

Виражений натуральний кисломо-
лочний. Сторонніх присмаків не ви-

явлено. 

Після 18 місяців збе-
рігання 

Чітко сформований, однорідний, 
білий згусток із помірною в’язкістю 

Виражений натуральний кисломо-
лочний. Сторонніх присмаків не ви-

явлено. 

Після 24 місяців збе-
рігання 

Чітко сформований, однорідний, 
білий згусток із помірною в’язкістю 

Виражений натуральний кисломо-
лочний. Сторонніх присмаків не ви-

явлено. 

Після 30 місяців збе-
рігання 

Чітко сформований, однорідний, 
білий згусток із помірною в’язкістю 

Виражений натуральний кисломо-
лочний. Сторонніх присмаків не ви-

явлено. 

Після 36 місяців збе-
рігання 

Чітко сформований, однорідний, 
білий згусток із помірною в’язкістю 

Виражений натуральний кисломо-
лочний. Сторонніх присмаків не ви-

явлено. 

Після 42 місяців збе-
рігання 

Рідкий, слабосформований згусток. 
Кисломолочний, слабо виражений. 
Сторонніх присмаків не відчувало-

ся. 
 

7. Кислотність кінцевого продукту сквашування молока  різними заквасками  
для йогурту, ˚Т, M±m, n=4 

Варіант  
(відбір проб) 

Зберігання закваски за температури 

3‒4 ˚С  
(нативна) 

3‒4˚С  
(іммобілізована) 

18‒22˚С  
(нативна) 

18‒22˚С  
(іммобілізована) 

Після 6 місяців зберігання 87,6±1,23 95,3±2,23 89,5±1,23 90,3±2,50 

Після 12 місяців зберігання 89,9±2,43 92,1±1,14 92,5±2,19 93,4±1,40 

Після 18 місяців зберігання 93,2±0,95 95,1±1,50 90,5±1,05 95,3±3,15 

Після 24 місяців зберігання 81,2±2,13* 92,3±2,40 43,2±1,16*** 89,7±1,20 

Після 30 місяців зберігання 38,7±2,21*** 89,3±1,16 18,6±2,18*** 92,8±2,50 

Після 36 місяців зберігання 19,3±1,05*** 90,2±1,50 19,0±2,10*** 85,7±1,16 

Після 42 місяців зберігання 19,7±1,54*** 93,4±2,40 18,4±0,50*** 62,4±2,54 

Примітки: * – (р<0,05); *** (р<0,001) порівняно з результатами, одержаними у разі використання 
іммобілізованої закваски  

 

Використання іммобілізованої та нативної закваски після 6‒18 місяців зберігання за температури 
18‒22 ˚С дає можливість отримати йогурт із титрованою кислотністю 89,5‒95,3 ˚Т, що відповідає но-
рмативним вимогам. Збільшення часу зберігання нативної закваски на півроку призводило до того, 
що кислотність кінцевого продукту знижувалася вдвічі. Виявлено, що іммобілізація закваски для йо-
гурту дозволяє збільшити час її використання на 18 місяців порівняно з нативною формою.  

Порівнюючи титровану кислотність кінцевих продуктів сквашування нативними заквасками, які 
зберігали від 30 до 42 місяців (температура зберігання 3−4 ˚С та 18‒22 ˚С) з продуктами сквашування 
молока іммобілізованими заквасками, встановлено, що в разі використання нативних заквасок кисло-
тність була меншою відповідно у 2,3‒4,7 та 3,4‒4,8 рази (р<0,001) відносно даних показників, отри-
маних у групах, де застосовували іммобілізовані закваски. 

Обговорення. Підвищення стійкості і часу зберігання заквасок для йогуртів має науково-

господарське значення. Одним із способів пролонгування дії заквасок для кисломолочних продуктів є 
їх іммобілізація на носіях, які є харчовими добавками. Вивчаючи здатність збереження активності 
іммобілізованої на модифікованому пектині закваски йогурту протягом різного терміну і температу-
рних умов зберігання, було з’ясовано низку закономірностей.  
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Експериментально доведено, що час збереження за умови різних температурних режимів активно-
сті нативної та іммобілізованої на модифікованому пектині закваски йогурту, різний. Якісний за сен-
сорними показниками йогурт можна отримати, застосовуючи нативну закваску, яку зберігали не бі-
льше 30 місяців за температури 3‒4 ˚С. У разі підвищення температури зберігання нативної закваски 
до 18‒22 ˚С час придатності закваски зменшується на 12 місяців. Під час внесення нативної закваски 
в молоко, яке зберігали більше 18 місяців (температура зберігання 18‒22 ˚С), ефективного сквашу-
вання останнього не відбувалося. 

Використання іммобілізованої закваски йогурту, яку зберігали за температури 3‒4 ˚С впродовж 42 
місяців дає змогу отримувати кисломолочний продукт, який відповідає нормативним документам. За 
допомогою іммобілізації можливо пролонгувати термін придатності закваски для йогурту за умови 
зберігання при температурі 18‒22 ˚С на 18 місяців, порівнюючи з її нативною формою. Титрована 
кислотність зразків сквашеного молока відповідала їх якісним показникам. Отже, іммобілізація клі-
тин мікроорганізмів закваски йогурту підвищує їхню стійкість до умов зберігання, що підтверджу-
ється також й іншими дослідниками [2, 8]. 

 

Висновки 

1. Органолептичні показники йогурту, виготовленого із застосуванням закваски, іммобілізованої 
на модифікованому пектині, після 36 місяців її зберігання в різних температурних режимах, відпові-
дають нормативним вимогам.  

2. Іммобілізація закваски для йогурту на модифікованому пектині збільшує час її придатності на 
18 місяців порівняно з нативною формою.  

3. Титрована кислотність йогурту, отриманого за умови використання іммобілізованої закваски, 
яку зберігали 42 місяці при температурі 3‒4 ˚С, була вищою в 4,7 рази порівняно з титрованою кис-
лотністю продукту сквашування молока нативною закваскою, яку зберігали за аналогічних умов. 

Перспективи подальших досліджень. Перспективним у подальшому є дослідження використання 
іммобілізованої закваски йогурту для сквашування молока із вмістом інгібуючих факторів. 
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