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В настоящее время в Республике Беларусь отсутствуют бактери-

альные концентраты отечественного производства для йогурта. Акту-

альность работы заключается в разработке научно обоснованного под-

хода к созданию консорциумов молочнокислых бактерий для нового 

бактериального концентрата для производства йогурта и йогуртных 

продуктов. 

«Классический» йогурт изготавливается сквашиванием пастери-

зованного, гомогенизированного молока специальными так называе-

мыми «йогуртными» культурами молочнокислых бактерий: 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus и Streptococcus salivarius 

subsp. thermophilus. Поэтому для изучения промышленно ценных 

свойств исследовали 25 культур болгарской палочки и 104 культуры 

термофильного стрептококка из Централизованной отраслевой коллек-

ции промышленных штаммов молочнокислых бактерий РУП «Инсти-

тут мясо-молочной промышленности». Как известно, производствен-

ная ценность культур определяется по органолептическим показате-

лям, активности сквашивания молока, характеру белковых сгустков, 

активности кислотообразования и предельной кислотности. С учетом 

производственно ценных свойств и специфики йогуртных продуктов 

были разработаны критерии отбора термофильных молочнокислых 

микроорганизмов для подбора в состав поливидовых консорциумов 

для йогурта. При производстве йогуртов будут использованы культуры 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, сквашивающие молоко за 3-

5 ч и имеющие предельную кислотность 200-250
о
Т; культуры 

Streptococcus salivarius subsp. Thermophilus, сквашивающие молоко за 

2,5-4 ч, образующие сгустки вязкой консистенции и имеющие невысо-

кую предельную кислотность (95-120 
о
Т). 
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Из литературных источников [1, 2] известно, что способ сушки 

выжимок влияет на количество и фракционный состав пектиновых ве-

ществ (ПВ) в сырье. 

В связи с этим был исследован фракционный состав выжимок яб-

лок (ВЯ), высушенных различными способами. (Таблица ) 

Таблица  – Фракционный состав ПВ выжимок яблок  

Наименование фракции 

Свежие 

выжимки 
яблок  

ВЯ, высушенные 

контактным спосо-
бом сушки 

ВЯ, высушен-

ные в виброки-
пящем слое 

растворимый пектин,                      

% (на а.с.м.) 2,93 2,04 2,30 

протопектин, % (на а.с.м.) 23,03 22,47 23,00 

общее содержание пектино-

вых веществ, % (на а.с.м.) 25,96 24,51 25,30 

Из данных, представленных в таблице, видно, что содержание ПВ 

в свежих ВЯ составляет 25,96%. На долю протопектина приходится 

88,71% от общего содержания ПВ, а на долю растворимого пектина – 

11,29%. 

Содержание ПВ в ВЯ, высушенных контактным способом состав-

ляет 24,51%. На долю протопектина приходится 91,68% от общего со-

держания ПВ, а на долю растворимого пектина – 8,32%. 

Содержание ПВ в ВЯ, высушенных в виброкипящем слое, со-

ставляет 25,30%. На долю протопектина приходится 90,91% от общего 

содержания ПВ, а на долю растворимого пектина – 9,09%. 

Таким образом, наименьшее влияние на потери ПВ в выжимках 

яблок оказывает сушка выжимок в виброкипящем слое. 
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