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За останні кілька років в Україні зменшилося споживання кисломолочних 

продуктів. Найкориснішим кисломолочним продуктом вважається кефір. Завдяки 

великій кількості вітамінів групи А, В, D та мінералів нормалізує роботу шлунково-

кишкового тракту. Мікрофлора продуктів кисломолочного бродіння вважається 

близькою до мікрофлори кишечника, тому ряжанка є цінним джерелом пробіотиків, які у 

свою чергу, перешкоджають розмноженню патогенних мікроорганізмів та покращують 

перистальтику кишечника.  

З іншої сторони в Україні щодня збільшується кількість захворювань спричинених 

браком йоду. Йод – це природній мікроелемент, який необхідний для людського 

організму. Нестача його в організмі призводить до серйозних наслідків. Для дорослого 

організму – це зменшення розумової та фізичної діяльності, порушення репродуктивної 

системи та обміну речовин. Для дитячого організму – порушення розумової та фізичної 

активності , метаболізму.  

Тому актуальним є розробка кисломолочних продуктів харчування з підвищеним 

вмістом біологічно активного йоду. Нашою метою є розробка ряжанки з підвищеним 

вмістом йоду. Ми досліджували органолептичні показники ряжанки в процесі 

ферментації та процесі зберігання. 

Органолептичні показники ряжанки та ряжанки з підвищеним вмістом йоду в 

процесі ферментації наведено в таблиці 1. 

 

Таблиця 1. Органолептичні показники ряжанки та ряжанки з підвищеним вмістом 

йоду в процесі ферментації. 

Показник Ряжанка 
Ряжанка з підвищеним вмістом 

йоду 

Колір 
Молочно-білий, рівномірній за 

всією масою 

Молочно-білий, рівномірній за 

всією масою 

Запах 
Чистий кисломолочний, без 

сторонніх запахів 

Чистий кисломолочний, без 

сторонніх запахів 

Смак 
Чистий кисломолочний, з легким 

присмаком пастеризації 

Чистий кисломолочний, з легким 

присмаком пастеризації 

Консистенція  
Однорідна маса з порушеним 

згустком 

Однорідна маса з порушеним 

згустком 

 

Згідно таблиці 1 органолептичні показники ряжанки та ряжанки з підвищеним 

вмістом йоду в процесі ферментації не відрізняються. Таким чином можемо зробити 

висновок, що біологічно активна добавка не впливає на органолептичні показники 

ряжанки в процесі ферментації. 

Органолептичні показники ряжанки та ряжанки з підвищеним вмістом йоду в 

процесі зберігання наведено в таблиці 2. 
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Таблиця 2. Органолептичні показники ряжанки та ряжанки з підвищеним вмістом 

йоду в процесі зберігання. 

Показник Ряжанка 
Ряжанка з підвищеним вмістом 

йоду 

Колір 
Молочно-білий, рівномірній за 

всією масою 

Молочно-білий, рівномірній за 

всією масою 

Запах 
Чистий кисломолочний, без 

сторонніх запахів 

Чистий кисломолочний, без 

сторонніх запахів 

Смак 
Чистий кисломолочний, з легким 

присмаком пастеризації 

Чистий кисломолочний, з легким 

присмаком пастеризації 

Консистенція  
Однорідна маса з порушеним 

згустком 

Однорідна маса з порушеним 

згустком 

 

Згідно таблиці 2 органолептичні показники ряжанки та ряжанки з підвищеним 

вмістом йоду в процесі зберігання не відрізняються. Таким чином можемо зробити 

висновок, що біологічно активна добавка не впливає на органолептичні показники 

ряжанки в процесі зберігання. 
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