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In order to increase the biological value of yogurt, increase and improve its assortment, it is necessary 
to continue the search and use of new additives and fillers of natural origin. Such fillers should be well 
combined with the milk base, contain mineral elements, vitamins and other biologically active substances. 
The article substantiates the use of bacterial starters and vegetable filler in yogurt technology. The results 
of studies on the use of dry bacterial starter cultures of direct application of the Ukrainian manufacturer of 
the “YOGURTON” trademark and the vegetable filler “Black currants dry extract of 30 % anthocyanins” 
in the production of yoghurt are presented. An evaluation of the prototypes showed that when using the 
Yoghurt Probio TM «YOGURTON» starter, the product had a more pronounced taste and smell. The time of 
clot formation, changes in titrated acidity, and organoleptic characteristics of yogurt with filler were stud-
ied. It was found that all samples of yogurt on organoleptic parameters meet the requirements of DSTU and 
high scores on the scoring system of fermented milk products. The tested starter cultures at a fermentation 
temperature range of 40 ± 2 °C form a clot for 6–8 hours with a titratable acidity of 75 °T. Yogurt with a 
content of dry currant powder in an amount of 1 % in terms of organoleptic characteristics turned out to be 
the best; with an increase in the content of currant powder in yogurt up to 1.5 %, an increase in the taste of 
currants and a decrease in the characteristic sour milk taste of the product were noted. High acidity gives 
the product a sour taste and smell, which reduces its organoleptic characteristics. The acidity of yogurt with 
a filler content of 1 % was 116 °T on the first day of storage and increased to 140 °T for ten days. During 
storage of yogurt at the temperature of +6 ± 2 °C there is a gradual increase in lactic acid microorganisms, 
which affects the organoleptic characteristics of yogurt. “Black currant extract dry 30 % anthocyanins” 
enriches yogurt with anthocyanins, flavonoids, organic acids, pectin, which improve the taste and quality of 
the product. 

 
Key words: yogurt, probiotic leaven, currant powder, quality. 

 

Якість йогурту за використання пробіотичних заквасок та рослинного  
наповнювача 

 
С. М. Овсієнко , І. М. Берник, Н. В. Новгородська 

 
Вінницький національний аграрний університет, м. Вінниця, Україна 

 
З метою підвищення біологічної цінності йогурту, збільшення та покращення його асортименту необхідно продовжувати по-

шук і використання нових добавок та наповнювачів природного походження. Такі наповнювачі повинні добре поєднуватися з моло-
чною основою, містити мінеральні елементи, вітаміни та інші біологічно активні речовини. В статті обґрунтовується викорис-
тання бактеріальних заквасок та рослинного наповнювача у технології йогурту. Наведено результати вивчення використання 
сухих бактеріальних заквасок українського виробника торгової марки “YOGURTON” та рослинного наповнювача “Смородина 
чорна суха 30 % антоціанів” у технології йогурту. Оцінка дослідних зразків показала, що при використанні закваски Йогурт Про-
біо ТМ “YOGURTON” йогурт мав більш виражений смак і запах. Вивчено час утворення згустку, зміни титрованої кислотності, 
органолептичні показники йогурту з наповнювачем. Встановлено, що всі зразки йогурту за органолептичними показниками відпо-
відають вимогам ДСТУ та високим балам за бальною системою оцінки кисломолочних продуктів. Досліджувані закваски при 
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діапазоні температури сквашування 40 ± 2 °С утворюють згусток протягом 6–8 годин із титрованою кислотністю 75 °Т. Йо-
гурт із вмістом сухого порошку смородини в кількості 1 % за органолептичними показниками виявився найкращим, водночас при 
збільшені вмісту порошку смородини в йогурті до 1,5 % виявляли посилення смаку смородини і зменшення характерного кисломо-
лочного смаку продукту. Висока кислотність надає продукту кислого смаку та запаху, чим понижує його органолептичні показ-
ники. Кислотність йогурту з вмістом наповнювача 1 % становила 116 °Т на першу добу зберігання та зростала до 140 °Т протя-
гом десяти діб. Під час зберігання йогурту за температури +6 ± 2 °С відбувається поступове збільшення молочнокислих мікроор-
ганізмів, що впливає на органолептичні показники йогурту. “Смородини чорної екстракт сухий 30 % антоціанів” збагачує йогурт 
антоціанами, флавоноїдами, органічними кислотами, пектиновими речовинами, що поліпшують смак і якісні показники продукту. 

 
Ключові слова: йогурт, пробіотична закваска, порошок смородини, якість 

 
Вступ 

 
Основні принципи концепції здорового харчуван-

ня вимагають сучасного підходу до створення функ-
ціональних продуктів, які повинні задовольняти пот-
реби організму людини в харчових, біологічних та 
фізіологічно цінних речовинах і сприяти профілактиці 
захворювань, підтримці здоров’я, працездатності та 
продовженню життя. Для розширення асортименту 
кисломолочних продуктів важливе значення має роз-
робка технологій використання біологічно активних 
речовин натуральної сировини, що дозволить надати 
продуктам оздоровчих, лікувально-профілактичних 
властивостей (Bondar et al., 2021; Hachak et al., 2021, 
2022). 

Кисломолочні напої, особливо йогурти, вважають-
ся найкращими продуктами, якими можна збагатити 
раціон людини. Йогурт є функціональним продуктом 
харчування, оскільки містить молочнокислі бактерії 
та біфідобактерії. Пробіотики, що містяться в йогурті, 
позитивно впливають на функціонування мікрофлори 
людини та виконують імуностимулюючу та вітаміно-
утворюючу дію в організмі 

Молочнокислі бактерії є основними мікроорганіз-
мами, які використовуються для сквашування йогурту 
та молочних продуктів. Серед молочнокислих бакте-
рій Lactobacillus, Streptococcus, Lactococcus і 
Leuconostoc найчастіше зустрічаються у ферментова-
них молочних продуктах або як закваски, або як при-
родні компоненти сировини. Однак деякі ферменто-
вані продукти, особливо йогурт та інші кисломолочні 
продукти, можуть також містити додані пробіотичні 
види Bifidobacterium і Lactobacillus (Savaiano & 
Hutkins, 2021). 

Аналіз останніх досліджень і публікацій свідчить 
про значний інтерес фахівців галузі до розробки тео-
ретичних основ і практичних аспектів використання 
нових видів добавок і наповнювачів природного по-
ходження для підвищення біологічної цінності йогур-
ту.  

Різноманітні нутрицевтики, рослинні добавки, пе-
рероблені фрукти, овочі та ягоди використовуються 
як пребіотики для розширення асортименту кисломо-
лочних продуктів, які користуються все більшим по-
питом серед населення, покращують травлення та 
надають певних смакових та оздоровчих властивос-
тей. Використання пребіотиків сприяє підвищенню 
харчової та біологічної цінності кисломолочних про-
дуктів, надає їм привабливих органолептичних і сма-
кових характеристик та розширює асортимент.  

Молочнокислі бактерії та закваски відіграють ва-
жливу роль у виробництві йогурту, сприяючи сква-

шуванню молочної суміші та формуючи в’язкість і 
смакові характеристики кінцевого продукту. 

Йогурт вважається одним із корисних продуктів у 
раціоні людей завдяки високій засвоюваності та біо-
доступності білка, кальцію, калію, магнію, цинку та 
вітамінів групи В, які сприяють відновленню корисної 
мікрофлори кишечнику, знищеної антибіотиками 
(Sarkar, 2019; Abdi-Moghadam еt al., 2023). 

Для збагачення йогуртів біологічно активними ре-
човинами використовують нетрадиційну рослинну 
сировину – побічні продукти харчових виробництв, 
продукти переробки лікарських трав і лікарських 
рослин. 

Рослинні добавки дуже популярні в молочному 
виробництві, оскільки вони збагачують молочні про-
дукти багатьма поживними речовинами. Тому вироб-
ники збільшують різноманітність кисломолочних 
продуктів, додаючи різні рослинні інгредієнти. 

На вітчизняному ринку представлено значне роз-
маїття кисломолочних напоїв, але більшість з них 
містять синтетичні або покращені інгредієнти. Нена-
туральні наповнювачі, стабілізатори, загусники та 
надлишок цукру значно знижують харчову та біологі-
чну цінність натуральних кисломолочних продуктів. 
Водночас попит на “елітні” органічні молочні продук-
ти, виготовлені з виключно натуральних інгредієнтів 
без будь-якої обробки, постійно зростає. Тому про-
блема створення натуральних, якісних та безпечних 
кисломолочних продуктів з цілеспрямованим впливом 
на організм споживача та високими споживчими ха-
рактеристиками є актуальною (Merzlov et al., 2018). 

Фрукти і ягоди містять глюкозу і фруктозу, вітамі-
ни, мінерали, фенольні сполуки і харчові волокна. 
Овочі містять велику кількість вітамінів, мінералів, 
азотистих сполук і харчових волокон. Кабачки, морк-
ва, шпинат, горох і капуста найбільш сумісні з моло-
ком. Сиропи, концентрати та сушені суміші фруктів, 
ягід та овочів використовують для надання йогурту 
характерного смаку та аромату, а також для покра-
щення його зовнішнього вигляду. Фруктові, ягідні та 
овочеві наповнювачі регулюють вміст вітамінів, вуг-
леводів і мінеральних речовин у кисломолочних про-
дуктах. Особливу роль у формуванні функціональних 
властивостей відіграють харчові волокна. 

Існує кілька напрямків, які складають основні гру-
пи інгредієнтів наповнювачів для йогуртів. 

До першої групи належать фруктово-ягідні інгре-
дієнти. Вони поділяються на три підгрупи: ягоди, 
фрукти та горіхи. За допомогою цих інгредієнтів мо-
жна регулювати вміст вітамінів, пектинових речовин, 
цукрів, ароматичних речовин, ліпідних речовин та 
інших біологічно активних сполук у продукті. 



Науковий вісник ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького. Серія: Харчові технології, 2023, т 25, № 100 

Scientific Messenger LNUVMB. Series: Food Technologies, 2023, vol. 25, no 100 

55 

Друга група наповнювачів представлена широким 
спектром рослинної сировини. Представники цієї 
групи та продукти їх переробки збагачують молочні 
продукти пектином, вітамінами, мікроелементами та 
іншими корисними речовинами. Овочі як наповнюва-
чі та продукти їх переробки є ефективним засобом 
проти серцево-судинних захворювань, оскільки їх 
споживання знижує рівень холестерину, жирів і ток-
синів. Харчові волокна знижують ймовірність розвит-
ку раку молочної залози, прямої і товстої кишки, під-
шлункової залози і простати, а бета-каротин запобігає 
розвитку раку сечового міхура, стравоходу, шлунка, 
гортані та легень. Цьому також сприяють вітамін С, 
кумарова та хлорогенова кислоти. До третьої групи 
належать продукти бджільництва, такі як мед, маточ-
не молочко та прополіс (Pashchenko, 2021). 

За даними (Samilyk & Rasamakina, 2019), йогурт із 
цукатами столових буряків, виготовлений з незбира-
ного молока за традиційною технологією термостат-
ним способом, відповідає органолептичним показни-
кам якості та має багатий нутрієнтний склад. Столо-
вий буряк містить велику кількість біологічно актив-
них речовин, у тому числі барвників – бетанін та бета-
їн, які надають йому лікувальних властивостей. Пре-
біотики (харчові волокна), що входять до складу йо-
гурту, виготовленого за оновленою рецептурою, під-
вищують біодоступність кальцію за рахунок всмокту-
вання в товстому кишечнику і скорочують тривалість 
інфекцій. 

I. Yu. Hoiko, N. O. Stetsenko (2022) дослідили фіто-
композицію з рослинної лікарської сировини антиок-
сидантної дії для збагачення йогурту. Було визначено 
вплив композиції з м’яти, кропиви дводомної, ромаш-
ки аптечної на показники якості отриманого йогурту.  

За результатами проведених досліджень розробле-
но комплексний показник якості йогурту. Було вста-
новлено, що з додаванням фітокомпозиції та з ураху-
ванням групових показників (органолептичні, фізико-
хімічні та харчова цінність) загальна оцінка якості 
розробленого йогурту була на 20 % вищою за конт-
роль. 

Таким чином, розроблений йогурт може розшири-
ти асортимент продуктів харчування з антиоксидант-
ними властивостями. Тому необхідно проводити дос-
лідження з метою пошуку нових джерел сировини з 
антиоксидантними властивостями. 

N. B. Slyvka et al. (2022) розробили технологію йо-
гуртового напою з використанням ягід годжі та меду. 
Ягоди годжі містять біологічно активні компоненти, 
такі як поліфеноли, каротиноїди і полісахариди, бага-
то вітамінів, амінокислот і мікроелементів і є чудовим 
джерелом антиоксидантів. Мед – це джерело низки 
сполук, які діють як антиоксиданти, включаючи фіто-
хімічні речовини, флавоноїди та аскорбінову кислоту. 
Автори розробили рецептури кисломолочного йогур-
тового напою. Встановлено, що оптимальною дозою 
мелених ягід годжі є 1,5 %, а меду квіткового – 7,5 %. 
Дослідження органолептичних показників готових 
продуктів вказує на високі смакові якості запропоно-
ваних продуктів.  

Розроблено асортимент кисломолочних напоїв з 
використанням екстрактів рослинної сировини з фун-

кціональними властивостями. Досліджено вплив спо-
собу екстрагування рослинної сировини на вилучення 
біологічно активних речовин. Розроблено кисломоло-
чний продукт з використанням екстракту чебрецю. 
Результати показують, що оптимальна кількість екст-
ракту чебрецю для йогурту не повинна перевищувати 
5 %. Йогурт характеризується гармонійним кисломо-
лочним смаком, однорідною консистенцією та кремо-
во-білим кольором. Термін зберігання отриманого 
йогурту значно подовжено порівняно із контрольним 
зразком завдяки наявності біологічно активних спо-
лук (Andrushkiv et al., 2020). 

V. M. Bondarchuk et al. (2013) обґрунтували доці-
льність виготовлення йогурту з соком барбарису. 
Свіжі плоди є відмінними джерелами аскорбінової 
кислоти, що містять до 117 мг/100 г вітаміну С і 140 
мг/100 г вітаміну А. Моделювання дослідних зразків 
проводили, враховуючи фізіологічну потребу людини 
в основному компоненті барбарису – вітаміну А. 

Автори дійшли висновків, що для виробництва йо-
гурту з барбарисом можна пропонувати два варіанти 
стадії внесення барбарису – перед сквашуванням і 
через 2 години від початку сквашування. 

Екстракт висушених пелюсток гібіскуса (судансь-
кої троянди) додають в йогурт як натуральний барв-
ник. Крім натуральних антоціанових барвників, екст-
ракт гібіскуса також багатий органічними кислотами 
(яблучна кислота, винна кислота, лимонна кислота), 
флавоноїдами (кверцетин, міріцетин), вітамінами С, 
Р, групи В, фенолкарбоновими кислотами, полісаха-
ридами (водорозчинні), пектиновими речовинами. 
Антоціани мають вітамінну активність і тому зміц-
нюють стінки кровоносних судин, захищаючи їх від 
шкідливих речовин. Оскільки екстракт гібіскуса міс-
тить вітаміни, мікроелементи та органічні кислоти, 
він зменшує запальні процеси, поліпшує травлення, 
допомагає при запорах і запобігає розладам шлунко-
во-кишкового тракту, позитивно впливає на нервову 
систему і має тонізуючу дію. Екстракт не містить 
щавлевої кислоти, тому не завдасть шкоди тим, хто 
страждає захворюваннями нирок (Keda & Sydor, 
2015). 

З метою підвищення біологічної цінності йогурту, 
збільшення та вдосконалення його асортименту слід 
продовжувати пошук та використання нових видів 
добавок та наповнювачів природного походження. 
Такі наповнювачі повинні добре поєднуватися з мо-
лочною основою і містити мінеральні елементи, віта-
міни та інші біологічно активні речовини, щоб надати 
готовому продукту високі органолептичні властивос-
ті. 

 
Мета дослідження 

 
Мета роботи – дослідити якість йогурту з викорис-

танням пробіотичних заквасок, збагаченого антоціа-
нами. 

 
Матеріал і методи досліджень 

 
Дослідження проводили в лабораторії кафедри ха-

рчових технологій та мікробіології Вінницького наці-
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онального аграрного університету. В експериментах 
використовували стандартні методи визначення фізи-
ко-хімічних, мікробіологічних та органолептичних 
показників йогурту. 

 
Результати та їх обговорення 

 
У біотехнології кисломолочних напоїв закваска є 

функціонально необхідним компонентом і підбира-
ється з урахуванням особливостей технології певних 
продуктів. 

Заквашувальні культури визначають харчові, ліку-
вально-профілактичні та органолептичні властивості 
кисломолочних продуктів, обумовлюють їх безпеч-
ність для споживача та збереження якісних характе-
ристик під час зберігання. 

Закваски для йогуртів вітчизняного та зарубіжного 
виробництва широко представлені на українському 
ринку і рекомендовані для використання. 

На першому етапі дослідження було вивчено 
вплив двох видів сухих бактеріальних заквасок пря-
мого внесення українського виробника торгової мар-
ки YOGURTON виробництва ТОВ “Віво-Актив” на 
органолептичні показники якості йогурту. 

Закваска Yoghurt Classic TM “YOGURTON” міс-
тить такі корисні бактерії, як болгарська і ацидофіль-
на палички, біфідобактерії та термофільний стрепто-
кок. 

Закваска Йогурт Пробіо ТМ “YOGURTON” міс-
тить три види біфідобактерій, шість видів лактобакте-
рій та термофільний стрептокок. 

Мікроорганізми, що входять до складу заквасок, 
характеризуються пробіотичними властивостями, є 
частиною природної мікрофлори шлунково-
кишкового тракту людини і мають антибіотичну та 
бактеріостатичну активність. Оскільки закваски міс-
тять корисні живі бактерії, йогурти на їх основі мають 
унікальні відновлювальні, антибактеріальні та зміц-
нювальні властивості. 

Для вибору типу закваски в лабораторії було виго-
товлено дослідні зразки йогурту термостатним спосо-
бом. 

Молоко підігрівали до температури +38...+42 °C, 
розливали в стерильні стаканчики і вносили бактеріа-
льні закваски згідно з рецептурою (табл. 1). 

 
Таблиця 1 
Рецептура дослідних зразків йогурту 
 

Сировина 
Зразок йогурту 

№ 1 класичний № 2 пробіойогурт 
Молоко, л 1 1 
Закваска, г 0,5 0,5 

 
Основними показниками при сенсорній оцінці ки-

сломолочних напоїв були зовнішній вигляд та конси-
стенція, колір, смак та запах. 

Сенсорну оцінку проводили за 10-бальною шка-
лою за якісними та кількісними показниками. Якісна 
оцінка описує показники,  тимчасом як кількісна оці-
нка характеризується інтенсивністю відчуття і вира-
жається чисельно (табл. 2). Зразки зберігали при тем-

пературі 4 °C та аналізували через 4 години після 
виготовлення. Температура зразків йогуртів для дегу-
стації становила 12 °C. 

 
Таблиця 2 
Бальна оцінка зразків йогурту 
 

№ 
зразка 

Зовнішній вигляд і 
консистенція 

Смак Запах Колір 

1 5 4 4 5 
2 5 5 4 5 

 
Кожна ознака оцінювалася від 1 до 5 балів. Дані 

показники якості мають неоднакові значення при 
оцінці кисломолочних продуктів, тому що для кожно-
го показника якості підібраний коефіцієнт вагомості. 
Зразок № 1 набрав 89 балів, при цьому, на думку екс-
пертів, смак і аромат йогурту був менш вираженим, 
ніж у зразка № 2, який набрав 93 бали, що свідчить 
про вищу якість закваски, використаної при приготу-
ванні йогурту. 

У процесі приготування йогурту визначали рівень 
кислотності дослідних зразків через 2, 3, 4 та 8 годин 
визрівання. Результати вимірювань наведені в 
таблиці 3. 

 
Таблиця 3 
Кислотність зразків йогурту, оТ 

 
№ зразка 2 год 3 год 4 год 8 год 

1 32 40 62 80 
2 31 44 55 76 

 
У діапазоні температур сквашування 40 ± 2 °C всі 

типи заквасок утворюють згусток протягом 6–8 го-
дин. За цей час титрована кислотність досягає 75 °Т, 
що є оптимальним для утворення згустку. На основі 
цього дослідження було прийнято рішення викорис-
товувати закваску Йогурт Пробіо ТМ “YOGURTON” 
для виробництва збагаченого йогурту. 

Мікроорганізми, що входять до складу цієї заквас-
ки, характеризуються пробіотичними властивостями і 
є частиною природної мікрофлори шлунково-
кишкового тракту людини, мають антибіотичну та 
бактеріостатичну активність. Оскільки закваска міс-
тить корисні живі бактерії, йогурти на її основі мають 
унікальні відновлювальні, антибактеріальні та зміц-
нювальні властивості. 

Молочна промисловість активно впроваджує тех-
нології збагачення молочних продуктів функціональ-
ними добавками (вітамінами, мінералами, пробіоти-
ками, пребіотичними речовинами поліненасичених 
жирних кислот, амінокислотами, клітковиною, харчо-
вими волокнами, пектиновими та інуліновими конце-
нтратами). На особливу увагу заслуговує збагачення 
кисломолочних продуктів пробіотичними мікроорга-
нізмами. Пробіотики – це бактеріальні препарати, 
виготовлені з живих мікробних культур і призначені 
для корекції мікробіоти кишечнику та лікування низ-
ки захворювань. Оздоровчі ефекти пробіотичних ку-
льтур полягають у нормалізації мікробіоти кишечни-
ку, усуненні дисбактеріозу, підвищенні імунітету, 
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зменшенні негативного впливу антибіотиків, знижен-
ні рівня холестерину в крові, зменшенні ризику роз-
витку раку та підвищенні антистресових факторів. 

Технологія виробництва йогуртів передбачає ви-
користання немолочних інгредієнтів. Рослинні добав-
ки дуже популярні в молочному виробництві. Тому 
виробники збільшують асортимент кисломолочних 
продуктів, додаючи в них різні рослинні інгредієнти. 

Для збагачення кисломолочних продуктів викори-
стовували екстракт чорної смородини, сухий 30 % 
антоціановий порошок. У виробництві екстракту ви-
користовуються тільки свіжі або свіжозаморожені 
плоди Ribes nigrum. У процесі виробництва відбува-
ється концентрація по антоціанам чорної смородини. 
Основними показниками якості екстракту чорної 
смородини є ідентифікація (антоціановий склад) та 
кількісне визначення вмісту антоціанів. 

“Смородини чорної екстракт сухий 30 % антоціа-
нів” являє собою дрібнодисперсний порошок від фіо-
летового до чорно-фіолетового кольору з характерним 
запахом і смаком. 

У дослідженнях різні пропорції сухого порошку 
чорної смородини додавали до йогурту з вмістом 
жиру 2,5 % і вивчали зміни фізико-хімічних показни-
ків під час зберігання протягом 15 днів. 

На цьому етапі досліджували зміни титрованої ки-
слотності під час зберігання на 1, 5, 10 та 15 добу, 

визначали вплив кислотності на органолептичні влас-
тивості йогурту та рекомендований термін зберігання. 

У процесі виробництва йогурту були досліджені 
такі дози порошку сушеної смородини: 0,5, 1,0 та 
1,5 % (табл. 4). 

Після змішування молока та сухого порошку пло-
дів чорної смородини суміш пастеризували за темпе-
ратури 90 ± 5 °C протягом 10–15 с, охолоджували до 
температури заквашування 40 ± 2 °C, а потім заква-
шували сухою закваскою Йогурт Пробіо ТМ “YO-
GURTON”, що складається із змішаних культур Lac-
tobacillus delbrueckii ssp. вulgaricus, Lactobacillus aci-
dophilus (2 штами), Bifidobacterium lactis (2 штами), 
Lactobacillus casei, Lactobacillus rhamnosus, Lactoba-
cillus paracasei, Bifidobacterium infantis. Йогурт сква-
шували при температурі 40 ± 2 °C протягом 6 годин. 
Готовий йогурт охолоджували до 4 ± 2 °C. Після цьо-
го було проведено тестування якості готових згустків. 

У дослідних зразках визначали зміну титрованої 
кислотності протягом 15 діб. Згідно з ДСТУ 
4343:2004 “Йогурти. загальні технічні умови” титро-
вана кислотність при випуску повинна становити 80–
140 °Т. 

Кислотність йогурту підвищується за рахунок 
процесу розщеплення вуглеводів молочнокислими 
мікроорганізмами, під час якого виділяється і накопи-
чується молочна кислота.  

 
Таблиця 4 
Склад і співвідношення компонентів у рецептурах йогурту 

 

Рецептура 
Склад і співвідношення компонентів, % 

Молоко м. ч. ж. 2,5 % Сухий порошок смородини Закваска 
1 99,4 0,5 0,1 
2 98,9 1 0,1 
3 98,4 1,5 0,1 

 
Таблиця 5 
Зміна титрованої кислотності йогурту з різним вмістом сухого порошку смородини під час зберігання за  
температури +6 ± 2 °С, °Т 
 

Доба 
Вміст наповнювача, % 

0,5 1,0 1,5 
1 112 116 122 
5 127 129 137 

10 135 140 150 
15 148 155 162 

 
З таблиці 5 видно, що титрована кислотність у пе-

ршу добу зберігання йогурту становила 112–122 °Т, 
що відповідає нормативним вимогам; на 5 добу тит-
рована кислотність зросла до 127–137 °Т, але залиша-
лася в межах норми; на 10 і 15 добу кислотність поча-
ла зростати і вийшла за межі норми; на 16 добу тит-
рована кислотність підвищилася до 127–137 °Т, але 
залишалася в межах норми; на 17 добу титрована 
кислотність підвищилася до 127–137 °Т, але залиша-
лася в межах норми. Таке підвищення кислотності 
пояснюється збільшенням кількості молочнокислих 

мікроорганізмів у йогурті. Підвищена кислотність 
надає продукту кислуватий смак і запах та погіршує 
його органолептичні властивості. 

Одним з найважливіших показників якості кисло-
молочних продуктів є їхні органолептичні властивос-
ті. Оскільки порошок з насіння чорної смородини 
містить пектин, який має відмінні желюючі властиво-
сті, передбачається, що використання сухого порошку 
чорної смородини як наповнювача позитивно вплине 
на консистенцію йогурту. 
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Таблиця 6 
Органолептичні показники йогурту з наповнювачем на 5-й день зберігання за температури +6 ± 2 °C  
 

Показник 
Вміст сухого порошку смородини, % 

0,5 1,0 1,5 
Зовнішній вид і 
консистенція 

Однорідна, ніжна, з порушеним 
згустком, у міру щільна 

Однорідна, ніжна, з порушеним 
згустком, у міру щільна 

Однорідна, ніжна, з порушеним 
згустком, у міру щільна 

Смак і запах 
Запах свіжий, кисломолочний, 
смак злегка солодкий з легким 

присмаком смородини 

Аромат смородиновий, смак в 
міру солодкий з мускатним 
присмаком, кисломолочний 

Чіткий аромат смородини, смак 
солодкий з мускатним та кисло-

молочним присмаком 
Колір Слабо-рожевий Рожевий Насичений рожевий 
 

Органолептичні показники на п’яту добу зберіган-
ня суттєво не змінилися порівняно з першою добою; 
на десяту добу консистенція і колір залишилися не-
змінними, смак став кислуватим, посилився кисломо-
лочний запах за рахунок накопичення молочної кис-
лоти; на п’ятнадцяту добу консистенція і колір зали-
шилися незмінними, смак набув вираженого присмаку 
молочної кислоти, а запах став помітно кислішим. 

При збільшенні вмісту смородинового порошку в 
йогурті до 1,5 % смак смородини посилився, а харак-
терний кисломолочний присмак продукту зменшився. 

У дослідних зразках визначали зміну титрованої 
кислотності протягом 15 діб (табл. 7).  

 
Таблиця 7 
Зміни титрованої кислотності йогурту з різним вміс-
том сухого порошку смородини під час зберігання за  
температури +6 ± 2 °С, °Т 

 

Доба 
Вміст наповнювача, % 

0,5 1,0 1,5 
1 112 116 122 
5 127 129 137 

10 135 140 150 
15 148 155 162 

 
З таблиці видно, що в першу добу зберігання йо-

гурту титрована кислотність становила 112–122 °Т і 
відповідала нормативним вимогам; на п’яту  добу 
титрована кислотність зросла до 127–137 °Т, але за-
лишалася в межах норми; на десяту і п’ятнадцяту 
добу кислотність почала зростати і перевищила нор-
му. Таке підвищення кислотності пояснюється збіль-
шенням кількості молочнокислих мікроорганізмів у 
йогурті. Підвищена кислотність надає продукту кис-
лого смаку і запаху та погіршує його органолептичні 
властивості. 

Під час зберігання в досліджуваному йогурті не 
було виявлено умовно-патогенних або патогенних 
мікроорганізмів. Кількісний склад молочнокислих 
мікроорганізмів був у межах норми згідно з вимогами 
ДСТУ 4343:2004 (<1×107 КУО в 1 см3), мікробіологі-
чних відхилень не виявлено. 

 
Висновки 

 
Закваска Йогурт Пробіо ТМ “YOGURTON” за те-

мператури сквашування 40 ± 2 °С утворює згусток 
протягом 6–8 год, титрована кислотність досягає 
75 °Т. Йогурт має виражений кисломолочний смак та 
аромат, ніжну, густу консистенцію. 

Встановлено, що йогурт із вмістом сухого порош-
ку смородини в кількості 1 % за органолептичними 
показниками виявився найкращим, водночас при збі-
льшені вмісту порошку смородини в йогурті до 1,5 % 
виявляли посилення смаку смородини і зменшення 
характерного кисломолочного смаку продукту. 

 
Відомості про конфлікт інтересів 
Автори стверджують про відсутність конфлікту ін-

тересів. 
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