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ДЛЯ КИСЛОВЕРШКОВОГО МАСЛА

Досліджено вплив техноло ічних режимів
ви отовлення за вас и на її я існі по азни и.
Установлено, що виробництво за вас и для
исловерш ово о масла на основі ба теріально о
препарат за температ ри 34°°°°°С та наст пно о
її дозрівання забезпеч є потрібний рівень
ислотності та сма о-ароматичних речовин, що
є необхідною мовою для отримання хара терних
ор анолептичних озна , притаманних
исловерш овом масл .

Смакові характеристики кисловершкового
масла формуються, головним чином, у резуль-
таті життєдіяльності лактофлори заквашуваль-
них культур. Однак бактеріальні культури істот-
но різняться за здатністю до синтезу смако-
ароматичних речовин (діацетилу, летких ор-
ганічних кислот) не лише від їхнього видового
складу, а й від змін, які відбуваються з цими
сполуками упродовж зберігання заквасок [2, 3].
Їхній потенціал утворювати та нагромаджува-
ти ароматичні речовини зумовлюється специ-
фікою ферментної системи заквашувальної
мікрофлори [5]. Водночас технологія кисловерш-
кового масла передбачає внесення заквашу-
вальної культури на стадії формування струк-
тури продукту в такій кількості, щоб відразу
отримати потрібну кислотність плазми масла.
На якість заквасок великий вплив має тем-

пература та тривалість ферментації. Відхилен-
ня від оптимальної температури культивування
негативно позначаються на розвитку заквашу-
вальної мікрофлори. Так, за нижчих від опти-
мальної температур сквашування сповільню-
ється синтез молочної кислоти, а за підвище-
них — послаблюється утворення ароматичних
речовин [4].
В Інституті продовольчих ресурсів НААН

розроблено бактеріальний препарат для ви-
робництва кисловершкового масла, до якого

Ключові слова: закваска, кислотність, чисельність молочнокислих бактерій, кисловершкове
масло, діацетил, леткі органічні кислоти.

залучено штами молочнокислих бактерій видів
Lactococcus lactis ssp. diacetilactis, Streptococ-
cus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp.
bulgaricus.
В останні десятиріччя для виробництва фер-

ментованих молочних продуктів застосовують
бактеріальні препарати прямого внесення, але
для виробництва кисловершкового масла, де
культури мають функціонувати у молочній жи-
ровій основі, виникає потреба у приготуванні
виробничої закваски з обраної дози препара-
ту, обминаючи етап виготовлення материнсь-
кої та пересаджуваної заквасок.
Опрацювання технологічних режимів вироб-

ництва закваски є потрібним етапом для вироб-
ництва кисловершкового масла.
Мета роботи — розробити технологічні ре-

жими закваски для кисловершкового масла.
Матеріали та методи. Основні фізико-хі-

мічні, мікробіологічні та біохімічні характерис-
тики закваски оцінювали після 12 год зберіган-
ня від моменту утворення згустку за темпера-
тури (9±1)°С.
Титровану кислотність кисломолочних згуст-

ків визначали у °Т — за ГОСТ 3624–92; моло-
козсідальну активність — за часом утво-
рення молочного згустку. Рівень утворення діа-
цетилу та летких органічних кислот — після
дистиляції з водяною парою [1]. Загальну кіль-
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кість молочнокислих бактерій та ароматоутво-
рювальних лактококів визначали стандартним
методом згідно з ГОСТ 10444.11–89.
Приготування закваски здійснювали спосо-

бом сквашування молока бактеріальним пре-
паратом із розрахунку 1 г/л. Молоко з молоч-
ною часткою жиру для виготовлення закваски
пастеризували за температури 95°С впродовж
45 хв.
Результати досліджень. Відомо, що темпе-

ратура є істотним чинником впливу на ріст і
метаболічну активність заквашувальної мік-
рофлори. Враховуючи той факт, що до складу
заквашувальної культури залучено групи лакто-
бактерій з різними параметрами росту, важли-
во було створити такі умови, які б задовольня-
ли розвиток усіх її представників. Тому практич-
не значення становило дослідження динаміки
розвитку всіх її складників під час сквашуван-

Особливості формування якісних
показників закваски для кисловершкового масла

Вплив температ ри на змін по азни ів я ості за вас и: а — чисельність мі рофлори, де
МКБ — за альна чисельність молочно ислих ба терій; АМКБ — аромато творювальні молоч-
но ислі ба терії; ТМКБ — термофільні молочно ислі ба терії; б — титрована ислотність;
в — міст діацетил ; — міст лет их ор анічних ислот; – – — 30оС; –– — 34оС; – – —
37оС
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ня молока за різних температур та подальшо-
го зберігання.
Якість закваски, отриманої способом сква-

шування незбираного молока за різних темпе-
ратур, було проаналізовано та порівняно за
фізико-хімічними, біохімічними та мікробіоло-
гічними характеристиками після сквашування
молока, 12 та 36 год її зберігання за темпера-
тури 6–8°С (рисунок).
Результати мікробіологічного аналізу свід-

чать, що з підвищенням температури сква-
шування з 30 до 37°С у заквасці розвиток за-
гальної чисельності молочнокислих бактерій,
зокрема ароматоутворювальних лактококів, по-
слаблювався (рис., а). Це пов’язано з тим, що
за температурних умов, нижчих від оптималь-
них, ріст основної частки мезофільних бактерій
заквашувальної культури (близько 70%) спо-
вільнювався.

Тривалість зберігання, год Тривалість зберігання, год

в г

а б
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фільних мікроорганізмів закваски за темпера-
тури 37°С. Водночас помічено тенденцію до
сповільнення синтезу діацетилу зі збільшенням
температури сквашування. Так, у свіжовиготов-
леній заквасці значення цієї сполуки було май-
же вдвічі менше порівняно з іншими закваска-
ми. Після 36 год зберігання синтез діацетилу
був меншим у 1,7 та 1,4 раза відповідно з зак-
васками, виготовленими за температур 30 і
34°С. Максимальна кількість діацетилу під час
виготовлення закваски досягається у разі її
культивування за температури 30°С, за опти-
мальної температури розвитку основних про-
дуцентів цієї сполуки — мезофільних аромато-
утворювальних лактококів L. diacetilactis.
Водночас закваска, виготовлена за тем-

ператури 34°С, характеризувалася достатнім
умістом діацетилу і летких органічних кислот —
до 0,45 і 315 мекв/100 г відповідно. Ймовірним
поясненням цього є забезпечення збалансова-
ного розвитку та ефективного функціонування
всіх представників заквашувальної мікрофло-
ри за цієї температури.
Отже, перевагою застосування низьких тем-

ператур для сквашування закваски є збільшен-
ня вмісту діацетилу, тоді як високі температу-
ри ліпше сприяють нагромадженню летких орга-
нічних сполук. Тому для забезпечення достат-
нього аромато- та кислотоутворення закваски
доцільно її виготовляти за температури сква-
шування 34°С.

 Відомо, що витримування закваски за низь-
ких температур або додавання лимоннокисло-
го натрію інтенсифікує накопичення діацетилу.
Тому наступний етап досліджень — порівняль-
на оцінка технологічних і біохімічних показників
закваски після 12 год витримування за темпе-
ратури зберігання 6–8°С (варіант № 1) та за-
кваски, яка для накопичення аромату дозріва-
ла за температури 14–15°С упродовж 4–6 год,
а потім була охолоджена до температури 4–
6°С (варіант № 2). Закваски № 3 та 4 виготов-
ляли за такими технологічними режимами, як
№ 1 та 2 відповідно, але з додаванням 0,1%
лимоннокислого натрію (таблиця).
Проведені дослідження свідчать, що дозрі-

вання закваски № 2 та додавання лимонно-
кислого натрію (варіант № 3) давало змогу
підвищити енергію кислотоутворення на 7–8°С
порівняно із закваскою № 1. Це є важливим
для надання цільовому продукту потрібної кис-
лотності плазми масла з бажаними смакови-
ми ознаками. Як свідчать отримані дані, дозрі-
вання заквасок також впливало на синтез сма-
ко-ароматичних речовин. Зокрема, у варіанті
№ 2 рівень діацетилу та летких органічних кис-

Проведені дослідження щодо впливу темпе-
ратури на склад і розвиток окремих представ-
ників заквашувальної мікрофлори дали змогу
зробити висновок про доцільність сквашуван-
ня молока за температури 34°С, що забезпе-
чувало кращий розвиток усіх складників мікро-
організмів закваски.
Слід зауважити, що культивування за тем-

ператури 30°С було найсприятливішим для
ароматоутворювальних лактококів L. diacetil-
actis, оскільки давало змогу нагромадити най-
більше клітин. Так, кількість цих мікроорганізмів
після згортання молока становила 8,40 lg КУО/см3

та зростала до 8,60 lg КУО/см3 у заквасці після
36 год її зберігання за температури 6–8°С.
Підвищення температури до 37°С ініціюва-

ло лише підвищення чисельності термофільних
мікроорганізмів видів S. thermophilus і L. bulga-
ricus, кількість яких зростала з 7,4 до 7,92 lg
КУО/см3. Зокрема, чисельність клітин за 30 та
34°С після 12 год зберігання становили відпо-
відно 7,4 і 7,55 lg КУО/см3, тоді як за темпера-
тури 37°С — 7,86 lg КУО/см3.
У разі сквашування молока за температури

37°С уповільнення розвитку зазначених вище
мікроорганізмів після 12 год було менш вира-
женим порівняно з закваскою, приготовленою
за нижчих температур. Ріст мезофільних аро-
матоутворювальних бактерій за підвищеної
температури сповільнився в середньому на 0,5
lg КУО/см3.
Загалом, інтенсивний розвиток заквашу-

вальної мікрофлори відбувався за період сква-
шування молока.
Установлено, що впродовж зберігання в усіх

варіантах заквасок із збільшенням температу-
ри відбувається поступове наростання титро-
ваної кислотності. Закваска, виготовлена за
температури сквашування 37°С, характеризу-
валася вищим рівнем енергії кислотоутворен-
ня на всіх досліджуваних етапах. Так, кислот-
ність молока, ферментованого за цієї темпера-
тури, коливалася в межах від 80 до 102°Т, тоді
як за 30 та 34°С — на 14–6°Т менше (рис., б).
Ароматоутворювальні характеристики за-

кваски також залежали від температури її куль-
тивування. Дослідження динаміки вмісту сма-
ко-ароматичних речовин свідчить, що їхнє на-
громадження відбувалося поступово, макси-
мальну кількість виявлено під час сквашуван-
ня молока. Подальше витримування закваски
не призводило до істотного збільшення цих ре-
човин (рис., б, г).
Виявлено, що максимальна кількість летких

органічних сполук (з 206 до 330 мекв/100 г)
збігалася зі зростанням чисельності термо-
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Для приготування закваски для виробниц-
тва кисловершкового масла доцільним є сква-
шування незбираного молока бактеріальним
препаратом з розрахунку 1 г/л за температу-
ри 34°С та її дозрівання за температури 14–
15°С упродовж 4–6 год. Як варіант можна ви-

Висновки

користовувати закваску з додаванням 0,1%
лимоннокислого натрію. Це сприяє забезпе-
ченню бажаного рівня енергії кислотоутво-
рення і нагромадження речовин, які є вирі-
шальними у формуванні смако-ароматичної
композиції кисловершкового масла.
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Молоко, для виготовлення закваски:
  масова частка жиру, % 2,4–2,5
  титрована кислотність, °Т 18–19
  активна кислотність, рН 6,5–6,4
  смак і запах Чистий, без сторонніх присмаків
Температура пастеризації, °С 95
Тривалість пастеризації, хв 45
Температура охолодження, °С 33–34
Кількість внесення бактеріального препарату,
г/л молока 1
Температура сквашування молока закваскою,°С 33–34
Температура охолодження закваски, °С 7±1 14–15 7±1 14–15
Тривалість дозрівання закваски, год – 5±1 – 5±1
Титрована кислотність готової закваски, °Т 85±1 92±1 92±1 100±1
Температура охолодження закваски після
дозрівання,°С – 5±1 – 5±1
Уміст летких органічних кислот, мкекв/100 г 260±4 300±2 345±5 330±5
Уміст діацетилу, мг/100 г 0,358±0,05 0,398±0,06 0,423±0,06 0,430±0,04

лот був на 20 і 24% вищим, ніж у заквасці № 1.
За внесення лимоннокислого натрію в моло-

ко після його ферментування бактеріальним
препаратом нагромадження летких органічних
кислот було максимальним — 345 мекв/100 г.
Кількість діацетилу при цьому становила 0,423
мг/100 г. Очевидно, цитрати стимулюють вплив
ароматоутворювальних мікроорганізмів.
Закваска № 4, хоч і забезпечувала високий

уміст ароматичних речовин, проте мала сто-
ронній присмак та неоднорідну консистенцію.

У результаті органолептичної оцінки було виз-
начено, що закваска № 2 після дозрівання та
закваска з додаванням лимоннокислого натрію
(№ 3) були найліпшими за смаковими якостя-
ми. Їм притаманні чистий, кисломолочний смак
та аромат. Проте для закваски з додаванням
0,1% лимоннокислого натрію характерною
особливістю був дещо вираженіший, гостріший
кисломолочний присмак, очевидно, внаслідок
інтенсифікації біохімічної активності лактофло-
ри закваски.

Техноло ічні параметри виробництва за васо та їхня здатність до творення сма о-арома-
тичних речовин

1 2 3 4
Показник

Закваска, № варіанта
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