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      Аннотация

    
        
          Целью работы было исследование активации йогуртовых заквасок сухой молочной сывороткой и водно-глицериновым экстрактом овса. Задачи, которые решались в ходе исследования: – подобрать активаторы, которые будут исследоваться в работе; –  определить активность йогуртовой закваски при внесении в питательную среду выбранных активаторов; – сравнить эффективность выбранных активаторов; Объект исследования – йогуртовая закваска «Йогурт для домашнего приготовления». В качестве активаторов выбраны сухая молочная сыворотка и водно-глицериновый экстракт овса. Работа выполнена на базе лаборатории Высшей школы биотехнологии и пищевых производств (ВШБиПП) ФГАОУ ВО «Санкт-Петербургский Политехнический университет Петра Великого». Анализируемыми показателями активности закваски были интенсивность кислотообразования, скорость сбраживания, морфологические показатели. Также анализировали органолептические и реологические показатели готовой закваски. При написании литературного обзора использовались следующие базы данных: eLIBRARY.RU, Scopus, CYBERLENINKA.RU, PubMed. Статистическую обработку экспериментальных данных осуществляли с использованием Microsoft Excel. В ходе исследований показано, что наиболее эффективным активатором для закваски по сравнению с контрольным вариантом является сухая молочная сыворотка, добавленная в молоко в количестве 1 % от массы молока. При этом наблюдается повышение интенсивности кислотообразования на 45,8 % и уменьшение времени сбраживания на 1 час, улучшается развитие микрофлоры, повышаются органолептические показатели (на 17,4 %). Сухая молочная сыворотка в количестве 0,5 %, а также водно-глицериновый экстракт овса в количестве 0,5 % также оказывают активирующее действие на йогуртовую закваску, однако они менее эффективны.
        

        
          The aim of the work was to study the activation of yogurt starter cultures with whey powder and water-glycerin extract of oats. The tasks of the study: – to select activators that will be investigated in the work; – to determine the activity of yogurt starter culture when introducing selected ac-tivators into the nutrient medium; – to compare the effectiveness of selected activators; The object of research is yogurt starter culture "Yogurt for home cooking". Whey powder and water-glycerin extract of oats were selected as activators. The work was carried out on the basis of the laboratory of the Higher School of Biotechnology and Food Technologies (HSE) of the St. Petersburg Polytechnic Uni-versity of Peter the Great. The analyzed indicators of the activity of the starter culture were the intensity of acid formation, the rate of fermentation, morpho-physiological indicators. The organoleptic and rheological parameters of the finished starter were also analyzed. When writing the literary review, the following databases were used: eLi-brary.RU, Scopus, CYBERLENINKA.RU, PubMed. Statistical processing of experimental data was carried out using Microsoft Excel. In the course of research, it has been shown that the most effective activator for sourdough compared with the control variant (without the addition of an activator) is whey powder added to milk in an amount of 1 % by weight of milk: there is an in-crease in the intensity of acid formation by 45,8 % and a decrease in fermentation time by 1 hour, the development of microflora, organoleptic indicators increase (by 17,4 %). Dry milk whey in an amount of  0.5 %, as well as water-glycerin extract of oats in an amount of  0,5 % also have an activating effect on yogurt starter culture, but they are less effective.
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