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Пахта является побочным продуктом при производстве масла ме-

тодом сбивания или преобразования высокожирных сливок, обладаю-

щим полезным химическим составом и важными технологическими 

свойствами, обуславливающими возможность его дальнейшей перера-

ботки [1]. Результаты исследований, проведенные на кафедре техноло-

гии хранения и переработки животного сырья УО «ГГАУ» в 2019-

2020 гг., показали, что побочное молочное сырье в сочетании с цель-

ным молоком может использоваться для производства кисломолочных 

напитков, пудингов, коктейлей, мороженого и др. продуктов [4, 5]. 

Кисломолочные продукты давно признаны диетическими, благодаря 

высокой усвояемости, стимулированию секреторной деятельности же-

лудка, поджелудочной железы, кишечника. В желудке они створажи-

ваются, образуя рыхлый сгусток или хлопья, легко доступные дей-

ствию пищеварительных ферментов. Они также обладают лечебными 

свойствами, обусловленными созданием в кишечнике кислой среды, 

которая препятствует развитию патогенной и гнилостной микрофлоры, 

предпочитающими щелочную реакцию [2, 3].  

Учитывая это, целью научно-исследовательской работы явилась 

разработка рецептур и технологии производства кисломолочных 

напитков с наполнителями. 

Исследования по разработке рецептур и технологии производства 

кисломолочных напитков на основе пахты проводились в учебной ла-

боратории кафедры технологии хранения и переработки животного 

сырья учреждения образования «Гродненский государственный аграр-

ный университет». 

Объектом исследований служили образцы кисломолочных напит-

ков с различными добавками: семена чиа, тыквы и черного кунжута. 

Предметом исследований – технология производства кисломолочных 

напитков из смеси пахты с обезжиренным молоком и последующим 

внесением добавок, а также оценка качественных показателей готового 

продукта. 

В ходе выполнения научно-исследовательской работы использо-

вались органолептические, физико-химические и микробиологические 
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методы исследований. Определение массовой доли жира в пахте и 

обезжиренном молоке проводили методом Гербера по ГОСТ 5867-90 

«Молоко и молочные продукты. Методы определения жира». Опреде-

ление кислотности осуществляли по ГОСТ 3624-92 «Молоко и молоч-

ные продукты. Титриметрические методы определения кислотности». 

Определение плотности пахты и обезжиренного молока производили 

ареометрическим методом в соответствии с ГОСТ 3625-84 «Молоко и 

молочные продукты. Методы определения плотности».  

Определение массовой доли жира в кисломолочных напитках 

проводили методом Гербера по ГОСТ 5867 «Молоко и молочные про-

дукты. Методы определения жира». Титруемую кислотность продукта 

определяли по ГОСТ 3624-92 «Молоко и молочные продукты. Титри-

метрические методы определения кислотности». Для определения со-

держания молочнокислых микроорганизмов использовали метод по-

следовательных разведений с последующим высевом 5, 6-го разведе-

ний на питательную среду Лактобакагар. Определение БГКП и молоч-

нокислых микроорганизмов производили в соответствии с ГОСТ 

32901-2014 «Молоко и молочные продукты. Методы микробиологиче-

ского анализа». Пробирки и чашки Петри с посевами помещали в тер-

мостат и инкубировали при температуре (37 ± 1) ºС в течение 24-72 ч. 

После инкубации подсчитывали колонии. Пробирки и чашки Петри с 

посевами помещали в термостат и инкубировали при температуре 

(30 ± 1, 37 ± 1, 40 ± 1) ºС в течение 24-72 ч. После инкубации подсчи-

тывали колонии. 

Для оценки морфологического статуса молочнокислых бактерий 

готовили постоянные препараты по стандартным методикам. Исследо-

вание микроскопических препаратов бактерий проводили с использо-

ванием микроскопа CX23 (Olympus, Япония) и цветной цифровой 

CMOS-камеры EP-50 с программным обеспечением. 

Результаты экспертной оценки органолептических показателей 

образцов продукта трех групп показали, что для получения кисломо-

лочных напитков с наполнителями оптимальными являются закваски 

пробилакт – 2 и ТЛбБв. Оценка физико-химических и микробиологи-

ческих показателей свидетельствует о том, что полученные образцы 

кисломолочных напитков соответствуют ТР ТС 033/2013. 

Внесение данных наполнителей придает продукту не только хо-

рошие органолептические свойства, но и обогащают напитки витами-

нами, макро- и микроэлементами, находящимися в их составе. 
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В ходе проведения эксперимента использовалось планирование 

эксперимента 2
2
 в пакете StatGraphicsPlus. В качестве входного факто-

ра Х1 принималась дозировка картофельного пюре в диапазоне 10-50 % 

от массы муки, в качестве входного фактора Х2 принималась дозировка 

яблочного пюре в диапазоне 5-15 % от массы муки. 

Влияние каждого из оцененных факторов на начальную кислот-

ность теста представлено на рисунке 1. 


