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Необходимым элементом для производства кисломолочных про-

дуктов являются бактериальные закваски, которые представляют собой 

специально подобранные и подготовленные комбинации молочнокис-

лых бактерий [1]. Одним из наиболее популярных видов кисломолоч-

ных продуктов в Республике Беларусь является йогурт. Закваски для 

йогурта традиционно состоят из двух видов термофильных микроорга-

низмов: St. thermophilus и Lb. bulgaricus [2]. Хороший внешний вид и 

консистенция являются важными параметрами для готового продукта. 

В связи с этим ведутся работы по созданию технологии замороженной 

концентрированной закваски для йогурта, обеспечивающей получение 

оптимального сочетания органолептических свойств и микробиологи-

ческих показателей готового продукта. 

В качестве сырья использовали молоко цельное пастеризованное 

жирностью 3,6%. Ферментацию проводили при температуре (43±2)ºС. 

Определение титруемой кислотности ферментированных молочных 

сгустков проводили по ГОСТ 3624. 

Исследованы промышленно-ценные свойства культур рода  

Streptococcus salivarius subsp. thermophilus, Lactobacillus delbrueckii 

subsp. bulgaricus из Республиканской коллекции промышленных 

штаммов заквасочных культур и бактериофагов РУП  «Институт мясо-

молочной промышленности». Составлено 36 комбинаций термофиль-

ных микроорганизмов и исследованы время образования ферментиро-

ванных молочных сгустков, титруемая кислотность и органолептиче-

ские показатели. На основании анализа результатов эксперименталь-

ных исследований и с учетом технологических особенностей произ-

водства подобраны консорциумы для закваски замороженной концен-

трированной для производства йогурта [3].  

При получении оптимального сочетания органолептических 

свойств и микробиологических показателей готового продукта иссле-

дованы различные соотношения культур болгарской палочки и термо-

фильного стрептококка в консорциуме: 1:5, 1:6, 1:7, 1:8, 1:9 соответст-

венно. Установлено, что консорциум с соотношением термофильных 
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микроорганизмов 1:9 образует ровный глянцевый молочный сгусток, 

без отделения сыворотки, с чистым кисломолочным вкусом.  

Отработку технологических параметров применения подобранно-

го консорциума при изготовлении йогурта проводили с использовани-

ем экспериментальной партии замороженной концентрированной за-

кваски термофильных микроорганизмов, изготовленной  на опытно-

технологическом производстве РУП «Институт мясо-молочной про-

мышленности».  

Для установления необходимой дозы внесения термофильных 

микроорганизмов в молочное сырье исследованы свойства образцов, 

ферментированных комбинациями термофильных микроорганизмов с 

расчетной дозой внесения концентрированной закваски 1·10
5
; 5·10

5
; 

1·10
6
, 5·10

6
 КОЕ/см

3
. Результаты эксперимента представлены на ри-

сунке.  

Время образования молочного сгустка составило от 4 ч 20 мин до 

6 ч. При повышении дозы внесения концентрированной закваски  в 

молочное сырье наблюдается увеличение скорости сквашивания. По-

лученные образцы имели удовлетворительные органолептические ха-

рактеристики, физико-химические свойства, существенных различий 

показателей не наблюдалось.  

 

 

Рисунок – График зависимости времени образования молочного 

сгустка от дозы внесения закваски 

Таким образом, для подобранного консорциума установлено со-

отношение количества болгарской палочки и термофильного стрепто-

кокка 1:9. С учетом колебаний качества сырья, технологических пара-

метров производства продуктов и для гарантии стабильности протека-

ния технологического процесса, минимальная  рекомендуемая доза 
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внесения в молочное сырье подобранного консорциума термофильных 

микроорганизмов – 5·10
5
 КОЕ/см

3
 при температуре сквашивания 

(43±2)ºС.  
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Количество и качество клейковины характеризуют питательную 

ценность макаронных изделий, обусловливают физико-механические 

свойства (упругость, пластичность, прочность) выпрессовываемых сы-

рых изделий, влияют на качество готовой продукции.  

Наибольшей прочностью тесто обладает при содержании в муке 

28-32% сырой клейковины. Липкая, сильно тянущаяся клейковина уве-

личивает пластичность и снижает прочность и упругость сырых изде-

лий. Изделия, выработанные из муки с недостаточно эластичной, рых-

лой, коротко рвущейся клейковиной, имеют повышенную шерохова-

тость, в сыром виде при прессовании подвержены обрывам, при сушке 

и хранении образуют много лома и крошки. При содержании клейко-

вины свыше 40% получают очень упругое и плотное тесто. Такое тесто 

требует увеличенного расхода энергии на прессование, для варки тре-

буется более длительное время, а готовые изделия имеют резинообраз-

ную структуру.  

Количество белка в муке влияет на водопоглотительную способ-

ность изделий при варке и прочность сваренных изделий. Нормальны-

ми варочными свойствами обладают макаронные изделия при содер-

жании сырой клейковины в муке 25-40%. С уменьшением количества 
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