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АННОТАЦИЯ 

 

Цель: создание нового молочнокислого продукта на основе пахты, с 

использованием заквасок, содержащих в своем составе молочнокислые 

микроорганизмы в разных соотношениях, который обладал бы приятными 

вкусовыми качествами, имел бы довольно низкую себестоимость и мог бы 

сохранять свои полезные свойства в процессе хранения. 

В результате исследования мы: 

– получили новый кисломолочный продукт на основе пахты с 

использованием 13 вариантов заквасок из молочнокислых бактерий в разных 

комбинациях; 

– проанализировали 13 образцов полученного нового молочнокислого 

продукта на основе пахты на предмет его органолептических, 

микробиологических и физико-химических свойств;  

– выбрали лучший образец нового молочнокислого продукта, который 

обладал заданными свойствами, соответствовал всем нормативам и 

требованиям ГОСТ; 

– произвели контроль качества полученного кисломолочного продукта. 

Полученный кисломолочный продукт на основе пахты может быть 

рекомендован для производства в промышленных масштабах. 
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АНАТАЦЫЯ 

 

Мэта: стварэнне новага малочнакіслага прадукту на аснове масленкi, з 

выкарыстаннем заквасак, якія змяшчаюць у сваім складзе малочнакіслыя 

мікраарганізмы ў розных суадносінах. Прадукт павiнен валодаць прыемнымі 

смакавымі якасцямі, мець бы даволі нізкi кошт i захоўваць свае карысныя 

ўласцівасці доўгi час. 

У выніку даследавання мы: 

– атрымалі новы кісламалочны прадукт на аснове масленкi з 

выкарыстаннем 13 варыянтаў заквасак з малочнакіслых бактэрый у розных 

камбінацыях; 

– прааналізавалі 13 варыянтаў атрыманага новага малочнакіслага 

прадукту на аснове пахты на прадмет яго арганалептычных, 

мікрабіялагічных і фізіка-хімічных уласцівасцяў; 

– выбралі лепшы ўзор новага малочнакіслага прадукту, які валодаў 

зададзенымі ўласцівасцямі, адпавядаў усім нарматывам і патрабаванням 

Дзяржаўнага Стандарту; 

– зрабiлi кантроль якасці атрыманага кісламалочнага прадукту. 

Атрыманы кісламалочны прадукт на аснове масленкi можа быць 

рэкамендаваны да вырабу ў прамысловых маштабах. 
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ANNOTATION 

 

The aim: creation a new sour-milk product based on buttermilk with using 

ferments containing sour-milk microorganisms in different proportions, which 

would have pleasant taste qualities, would have a rather low cost and could retain 

its useful properties during storage. 

As a result of the study we: 

– received a new sour-milk product based on buttermilk using 13 variants of 

ferments from sour-milk bacteria in different combinations; 

– analyzed 13 samples of the obtained sour-milk product based on buttermilk 

for its organoleptic, microbiological and physicochemical properties; 

– chose the best sample of a new sour-milk product, which had the specified 

properties and met all the standards and requirements of State Standard; 

– have made quality control of the obtained sour-milk product; 

The obtained sour-milk product based on buttermilk can be recommended 

for production on an industrial scale. 

 


