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Наведено результати дослідження сухих заквасок, які застосовуються для 
виготовлення йогурту. Встановлено високу активність закваски “VIVO” (однорідної 
консистенції щільний згусток з чистим ніжним приємно кислим смаком та 
вираженим ароматом); середню активність закваски “GENESIS” (напівщільний 
згусток, нечистий кисломолочний смак, середньовиражений аромат) та низьку – 
закваски “GOODFOOD” (несформований згусток, в’яжуча водянисто-слизистої 
консистенції маса, солодкувата на смак зі середньовираженим ароматом).
За органолептичними показниками запах та смак утворених згустків усіх трьох 
заквасок був характерним для даного продукту – йогурту. Немолочні бактерії 
за аеробних умов виявлено під час дослідження закваски “GOODFOOD”, за 
анаеробних умов – у заквасці “GENESIS”, яка характеризувалася ще й клітинами 
дріжджоподібних грибів. У пробах усіх заквасок бактерії групи кишкової палички
не виявлено.
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Висока біологічна і харчова цінність мо-
лока та молочних продуктів полягає в тому, 
що вони містять всі речовини у співвідно-
шенні, яке забезпечує нормальний ріст і роз-
виток організму. Молочні продукти легко 
засвоюються, часто використовуються як за-
соби профілактики різних захворювань (ор-
ганів травлення, дихання тощо) [5, 6].

Заслуженою популярністю користуються 
у мільйонів людей різних країн світу кис-
ломолочні напої, тобто молоко, сквашене 

різними видами молочнокислих бактерій. 
Якість і біологічна цінність кисломолочних 
продуктів залежить від виду та складу мі-
крофлори препаратів, що використовують 
для сквашування молочної сировини. Тому 
є потреба постійного контролювання молоч-
ної сировини та молочних продуктів на на-
туральність, якість, повноцінність та безпеч-
ність для організму [1, 2, 10].

Мета нашої роботи полягала в наданні 
мікробіологічної оцінки сухим закваскам, 
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що реалізуються в торговельних мережах 
міста Дніпро. 

У дослідженні були поставлені такі за-
вдання: визначити активність заквасок; вста-
новити наявність вуглекислого газу, титрова-
ної кислотності; з’ясувати чистоту заквасок 
шляхом мікробіологічних досліджень.

Матеріал та методи. Дослідження про-
водили в умовах лабораторії мікробіології 
факультету ветеринарної медицини Дніпров-
ського державного аграрно-економічного 
університету. Матеріалом для дослідження 
слугували сухі закваски різних виробників 
для виготовлення йогурту, що реалізуються 
в торговельних мережах міста Дніпро, з ви-
користанням органолептичного й лаборатор-
них методів [3, 4, 9].

Видовий склад культур заквасок та наяв-
ність сторонньої мікрофлори (бактерій групи 
кишкових паличок, спорових бактерій, дріж-
джів, цвілевих грибів) визначали шляхом мі-
кроскопії та бактеріологічного дослідження. 
Препарати для мікроскопії заквасок виготов-
ляли за загальноприйнятим і фарбували про-
стим методами [4, 7].

Активність закваски визначали шляхом 
пробного сквашування. Тривалість його піс-
ля внесення заквасок у стерильне молоко та 
культивування за температури 37 °С протя-
гом 6 год. Потім оцінювали якість згустків, 
що утворилися: колір, смак, запах, аромат, 
зовнішній вигляд.

Наливаючи в пробірки по 20 см3 за-
кваски, відмічали її рівень і ставили на 
водяну баню. У такий спосіб перевіряли 
наявність вуглекислого газу. Облік ре-
зультатів проводили, вимірюючи висоту 
підняття згустка над сироваткою (від 0,6 
до 5 см і вище).

Визначали й мікробіологічні показники
заквасок. Немолочні бактерії – спорові ае-
робні та анаеробні – встановлювали шляхом 
посіву заквасок у пробірки зі стерильним 
знежиреним молоком і додаванням парафіну 
для створення анаеробних умов та в пробір-
ки з молоком без парафіну ‒ для культиву-
вання за аеробних умов.

Після культивування чистоту закваски 
перевіряли шляхом фарбування препарату 
складним методом Златогорова на наявність 
спорових форм і перегляду їх не менше ніж у 
10 полях зору мікроскопа.

Наявність бактерій групи кишкова па-
личка (БГКП) визначали шляхом посіву на 
середовище МасСоnkeу (культивування за 
37 °С протягом 24 год), а грибів – посівом на 
середовище Сабуро (культивування за 24 °С 
протягом 5 діб) [7, 8].

Результати дослідження та їх обгово-
рення. Шляхом мікроскопії пофарбованих 
препаратів встановлено (рис. 1), що до скла-
ду всіх заквасок входить по декілька шта-
мів різних видів бактерій, як і зазначено в 
інструкціях. За морфологією це в основно-

 

№ 1 № 2 № 3

Рис. 1. Морфологічний склад мікрофлори заквасок (фарбування метиленовим синім):
                       № 1 – “VIVO”; № 2 – “GOODFOOD”; № 3 – “GENESIS”                   ×1600
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му коки та палички, які не здатні утворю-
вати спори. 

Мікроорганізми роду Streptococcus пред-
ставлені ланцюгами з круглих клітин; 
Lactococcus – овальними клітинами у вигляді 
коротких ланцюгів та попарно; Lactobacillus 
– циліндричними паличками, які розміщені 
поодиноко, попарно і короткими ланцюжка-
ми; Bifidobacterium – поліморфними (прямі, 
вигнуті, Y-подібні, булавоподібні) дрібними 
паличками.

Як відомо, тривалість сквашування мо-
лока при внесенні до нього молочнокислих 
стрептококів становить 6–8 год, молочно-
кислих паличок – 4–6 год, біфідобактерій – 
10–12 год [6, 7]. Оскільки в заквасках, які ми 
досліджували, основна маса мікроорганізмів 
представлена молочнокислими стрептокока-
ми й паличками, то тривалість сквашування 
повинна становити 4–8 год.

При вивченні активності заквасок
(рис. 2), після 6 год дослідження, виявлено 
добре сформований однорідної консистен-
ції щільний згусток лише в першого до-
слідного зразка (закваска “VIVO”). Він мав 
чистий ніжний приємно кислий смак та ви-
ражений аромат. 

Зразок № 3 (“GENESIS”) після 6 год ха-
рактеризувався напівщільним згустком, не 
зовсім чистим кисломолочним смаком та се-
редньовираженим ароматом.

За 6 год культивування зразок № 2 заквас-
ки (“GOODFOOD”) не сформував потрібної 
консистенції згусток, мав тягучу водянис-
то-слизисту консистенцію маси, яка була 
солодкувата на смак зі середньовираженим 
ароматом. Щільний згусток сформувався
через 8 год.

Запах утворених згустків усіх трьох зраз-
ків заквасок був характерним для даного 
продукту – йогурту.

За тривалого зберігання заквасок (5 мі-
сяців за температури 4 °С) зареєстровано 
зниження їх активності майже у 2 рази. При 
цьому після 12 год сквашування закваски 
“VIVO” та “GENESIS” виявили яскраво 
виражений кислий смак, “GOODFOOD” – 
помірно солодкий. Збільшення часу сква-
шування призвело до накопичування мо-
лочної кислоти. Згустки всіх трьох зразків 

були неоднорідними, спостерігалося та-
кож відділення сироватки, і найбільше у 
“VIVO” (рис. 3). 

Основними мікроорганізмами, що бе-
руть участь у кисломолочному процесі, 
є молочнокислі стрептококи та болгар-
ська паличка. Саме їх наявність і зазна-
чено в інструкціях щодо застосування за-
квасок. Тому нижча активність закваски 
“GOODFOOD” пояснюється переважан-
ням в її складі молочнокислих стрепто-
коків, які сприяють формуванню згустка 
тягучої консистенції, ще й зі запізненням 
(8 год) порівняно зі заквасками “VIVO” та 
“GENESIS”. Наявність болгарської палич-
ки в заквасках може надавати зайвого кис-

 

№ 1 № 2 № 3

Рис. 2. Активність заквасок після 
6 год культивування зразків

 

№ 1 № 2 № 3

Рис. 3. Активність заквасок
за тривалого зберігання

(5 місяців за температури 4 °С) 
– після 12 год культивування
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лого смаку готовому продуктув разі його 
невчасного охолоджування [6]. Це спосте-
рігалося нами під час визначення актив-
ності заквасок після тривалого зберігання 
та застосування.

Тест на наявність у заквасці вуглекисло-
го газу реєстрували негативним у всіх зраз-
ків, що свідчить про відсутність мікроорга-
нізмів, здатних до газоутворення та руйну-
вання згустка. 

Визначаючи титровану кислотність за-
квасок, встановлено, що на нейтралізацію 
10 см3 продукту зі заквасками “VIVO”, 
“GENESIS” і фенолфталеїном витрачено
8 см3 водного розчину натрію гідроксиду, а 
із закваскою “GOODFOOD” – 6,5 см3. Отже, 
титрована кислотність заквасок “VIVO” та 
“GENESIS” становила 80 °Т і відповіда-
ла нормативним показникам, а “GOOD-
FOOD” – перебувала на нижній границі
норми (65 °Т).

У бульйоні МасСоnkeу не спостерігало-
ся зміни кольору та виділення газу: поплав-
ки, які були в пробірках зі середовищем, 
залишилися на дні, що вказувало на від-
сутність бактерій групи кишкової палички 
в заквасках.

Результати виявлення немолочних бакте-
рій (спорових аеробних та анаеробних) у за-
квасках заносили до таблиці:

У дослідженнях лише закваска № 1 після 
її культивування і за аеробних, і анаеробних 
умов спорових форм як сторонньої мікро-
флори не виявлено.

Закваска № 2 шляхом культивування в 
пробірках зі стерильним знежиреним моло-
ком без додавання парафіну мала в декількох 
полях зору мікроскопа по 2–3 овальних спо-
ри, а в пробірках із парафіном закваска № 3  
– одну спору (рис. 4).

№ закваски 
та назва

Наявність мікроорганізмів, 
здатних до спороутворення,

за умов
анаеробних аеробних

1 – “VIVO” - -
2 – “GOODFOOD” - +
3 – “GENESIS” + -

Рис. 4. Результати мікроскопії препаратів
на виявлення немолочних бактерій: 

а, в – за анаеробних умов;
                   б, г – за аеробних умов        × 1600 

 

№ 2

№ 2

№ 3

№ 3

а

б

в

г
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Серед мікрофлори закваски “GENESIS” 
також було виявлено дріжджоподібні гри-
би. На живильному середовищі Сабуро на 
5 добу після посіву спостерігали дрібні ви-
пуклі колонії білого кольору, з блискучою 
поверхнею та рівними краями. Мікроско-
пією виявлено хламідоспори та псевдомі-
целій (рис. 5).

Наявні немолочні мікроорганізми відно-
сять до технічно шкідливої мікрофлори, яка 
може спричинювати появу вад та псування 
готових продуктів, оскільки здатна виклика-
ти глибокий розпад білків [7]. 

 

1 

2 

Рис. 5. Морфологія дріжджоподібних грибів,
що виросли на середовищі Сабуро:

1 – хламідоспора; 2 – клітини псевдоміцелію
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Висновки
1. Шляхом пробного сквашування встановле-

но високу активність закваски “VIVO”, середню 
активність закваски “GENESIS” та низьку – за-
кваски “GOODFOOD”. Титрована кислотність 
заквасок “VIVO” та “GENESIS” становила 80 
°Т, а “GOOD-FOOD” – 65 °Т, що вказує на опти-
мально підібраний склад стартових культур.

2. Немолочні бактерії (технічно шкідливу мі-
крофлору) за аеробних умов виявлено під час до-
слідження закваски “GOODFOOD”, за анаероб-

них умов – у закваски “GENESIS”; клітини дріж-
джоподібних грибів – у заквасці “GENESIS”.

Перспективи подальших досліджень поля-
гають у дослідженні впливу якості молока тва-
рин різних видів на процеси сквашування під час 
виготовлення кисломолочних продуктів.
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