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В основі сучасних уявлень про харчування закладена концепція оптимального харчу-
вання, яка передбачає необхідність і обов’язковість повного забезпечення потреб орга-
нізму не тільки в енергії, ессенціальних, мікро- і макронутрієнтах, але і в біологічно 
активних компонентах їжі. Лише таке харчування спроможне запобігти розвиткові хро-
нічних захворювань.

Тенденцією сучасного ринку харчових продуктів є збільшення асортименту продуктів 
оздоровчого направлення. Поширення набувають ферментовані кисломолочні продукти 
з вмістом інгредієнтів (полісахаридів, вітамінів, макро- і мікроелементів, фенольних спо-
лук), одним із джерел яких є рослинна сировина.

Впровадження нових технологій з використанням не молочної сировини є перспектив-
ним напрямом у молочній галузі. Створення продуктів нового покоління високої якості, 
в тому числі продуктів з рослинами, ґрунтується на виборі сировини у таких співвідношен-
нях, які забезпечують високу якість готового продукту, добрі органолептичні показники, 
споживчі та технологічні характеристики та мають функціональну спрямованість.

Крім того, забезпечення нормальної життєдіяльності організму можливе за умови 
дотримання доволі стабільних співвідношень між незамінними елементами їжі, кожному 
з яких в обміні речовин належить специфічна роль. В раціоні сучасної людини переважа-
ють рафіновані продукти і напівфабрикати, які після промислової переробки не мають 
багатьох незамінних компонентів. Це є причиною поширення і зростання захворювань 
уже в ранньому віці, як наслідок, зросла поширеність захворювань системи травлення 
серед школярів, що теж прямим наслідком з нераціонального і нездорового харчування.

Помітно збільшилася кількість «захворювань літнього віку», передумови до яких нако-
пичуються протягом всього життя людини: серцево- судинні захворювання, рак, діабет, 
інсульт, катаракта і глаукома, остеопороз, хвороби мозку і нервової системи. Причиною 
цього є вміст у харчових продуктах речовин, що входять до числа факторів ризику.

Ключові слова: кисломолочні продукти, біфідобактерії, пробіотики, пребіотики, сим-
біотики, оздоровче харчування.

Solomon А. N. Fermented milk products in modern nutrition
The basis of modern ideas about nutrition is the concept of optimal nutrition, which assumes 

the necessity and obligation to fully meet the body’s needs not only for energy, essential, micro- 
and macronutrients, but also for biologically active food components. Only such nutrition can 
prevent the development of chronic diseases.

The trend of the modern food market is to increase the range of health products. Functional 
fermented milk products containing ingredients (polysaccharides, vitamins, macro- and 
microelements, phenolic compounds), one of the sources of which is medicinal plant materials, 
are becoming widespread.

The introduction of new technologies using non-dairy raw materials is a promising direction in 
the dairy industry. The creation of new generation high-quality products, including products with 
medicinal plants, is based on the choice of raw materials in proportions that ensure high quality 
of the finished product, good organoleptic indicators, consumer and technological characteristics 
and have a functional focus. In addition, ensuring normal functioning of the body is possible with 
the observance of fairly stable ratios between essential food elements, each of which plays a 
specific role in metabolism. The diet of a modern person is dominated by refined products and 
semi-finished products, which after industrial processing do not have many essential components. 
This is the reason for the spread and growth of diseases already at an early age, as a result, the 
prevalence of diseases of the digestive system among schoolchildren has increased, which is 
also a direct consequence of irrational and unhealthy nutrition. The number of “diseases of old 
age” has noticeably increased, the prerequisites for which accumulate throughout a person’s 



292
Таврійський науковий вісник № 4

life: cardiovascular diseases, cancer, diabetes, stroke, cataracts and glaucoma, osteoporosis, 
diseases of the brain and nervous system. The reason for this is the content of substances in food 
products that are among the risk factors.

Key words: fermented milk products, bifidobacteria, probiotics, prebiotics, symbiotics, health 
food.

Постановка проблеми. Серед продуктів функціонального харчування молочні 
продукти поширені найбільше, а їх асортимент дуже різноманітний. Молокопере-
робна галузь в Україні пропонує кілька видів кисломолочних продуктів, що мають 
пробіотичні властивості. Це передусім, кефір, йогурт та ін.

Позитивний вплив пробіотиків на здоров’я людей проявляється різнопла-
новими позитивними ефектами, які в цілому характеризуються як пробіотична 
дія. Основними з них є такі: колонізація шлунково-кишкового тракту пробіотич-
ними мікроорганізмами, що є антагоністами відносно умовно патогенної і пато-
генної мікрофлори, вірусів, грибів і дріжджів, поліпшення порушеного балансу 
мікроорганізмів в кишечнику і усунення дисбіозів у цілому, корисна і адекватна 
метаболічна активність  – продукція вітамінів К, біотину, ніацину, піридоксину 
і фолієвої кислоти, гідроліз жовчних солей і холестерину та регуляція його рівня, 
оптимізація травлення і нормалізація моторної функції кишківника, детоксика-
ційна і захисна роль – запобігання негативному впливу іонізуючого випроміню-
вання, хімічних забруднювачів продуктів харчування, канцерогенних чинників, 
токсичних ендогенних субстратів, незвичної і екзотичної їжі, забрудненої води, 
за рахунок стимулювання імунної відповіді і підвищення неспецифічної імуноре-
зистентності – потенціювання продукції інтерферону, інтерлейкінів, збільшення 
фагоцитарної здатності макрофагів.

Останнім часом пробіотики застосовуються дуже широко, та джерела над-
ходження їх в організм людини різноманітні. В першу чергу, це фармацевтичні 
форми медичних біологічних препаратів і біологічно активні добавки (БАД) до 
їжі. Це такі класичні пробіотики, як заквашувальні культури, або продукти, збага-
чені пробіотиками. Особливе місце серед них посідають кисломолочні продукти, 
що містять живі культури мікроорганізмів [1].

Формування цілей статті. Метою даної роботи є наукове обґрунтування 
виробництва ферментованого кисломолочного продукту з вмістом рослинної 
сировини, що дасть змогу підвищити біологічну цінність, розширити асортимент 
кисломолочної продукції та залучити вітчизняну рослинну сировину.

Виклад основного матеріалу. Одним з відомих пробіотиків, є кефір  – 
продукт життєдіяльності унікального біологічного об’єкту кефірних гриб-
ків [2]. Кефір характеризується тонізуючим щипким кисломолочним смаком, 
в міру густою консистенцією, що злегка піниться. Маючи багатовікову істо-
рію, нині кефір залишається одним з найпопулярніших кисломолочних напоїв, 
та, зокрема, входить до переліку національних молочних продуктів України. 
Поживна цінність кефіру значною мірою залежить від таких факторів, як 
склад сировини, умови ферментування. Цей продукт характеризується вміс-
том молочної кислоти на рівні 0,8; 1,5 %, етанолу 0,05-2,00 %, вуглекислого 
газу 0,08; 0,2 %, а також містить оцтову, пропіонову, мурашину кислоти, інші 
смако-ароматичні сполуки (ацетоїн, діацетил, ацетальдегід, бутандіол, складні 
ефіри) [3]. Істотний рівень протеолітичної активності лактобацил призводить 
до накопичення у продукті вільних амінокислот, в тому числі й незамінних, 
а в результаті життєдіяльності дріжджів, кефір збагачується вітамінами В1, В2, 
К, фолієвою кислотою, біотином [3].
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Наразі відомі функціональні властивості кисломолочних продуктів фермен-
тованих кефірними грибками: антагоністична активність щодо широкого кола 
грампозитивних та грамнегативних бактерій, сприяння травленню, підсилення 
імунітету. Утворення дріжджами та молочнокислими бактеріями під час спіль-
ного культивування спирту та молочної кислоти, перешкоджає розвитку сторон-
ніх мікроорганізмів. Сполучення цих двох та інших продуктів бродіння значно 
підсилює функціональні властивості кисломолочних продуктів, виготовлених зі 
застосуванням кефірних грибків, а утворення деякими мікроорганізмами бактері-
оцинів, специфічних біологічно активних полісахаридів, дає змогу віднести такі 
продукти до комплексних пробіотиків. В таблиці 1 представлено основні пробіо-
тичні властивості мікрофлори кефірних грибків.

Таблиця 1
Пробіотична дія мікрофлори кефірних грибків

Назва Пробіотична дія
Молочнокислі 
бактерії: 
Lactobacillus sp.

–	 протеолітична активність;
–	 антимікробна активність;
–	 нейтралізація токсинів;
–	 нормалізація кислотно-лужного балансу кишківника;
–	 покращення засвоєння лактози;
–	 імуномоделююча дія;

Streptococcus 
salivarus subsp. 
thermophilus

– стабілізація кислотно-лужного балансу;

Lactococcus lactis 
subsp. lactis biovar. 
diacetilactis, 
Lactococcus lactis 
subsp. cremoris, 
Lactococcus lactis 
subsp. lactis

–	 лактазна активність;
–	 синтез антибіотика диплокцина, що є активним до 
золотистого стафілококу;
–	 синтез антибіотика нізина, що знищує гнилісні 
мікроорганізми, стафілококи, бактерії групи кишкових 
паличок, мікрококи, стрептококи, клостридії, актиноміцети;

Leuconostoc sp. – ліполітична активність;
Оцтовокислі 
бактерії:
Acetobacter aceti

– антимікробна активність;

Дріжджі –	 стимулювання росту корисної мікрофлори;
–	 синтез антибіотиків, що пригнічують ріст збудників 
туберкульозу, бактерій групи кишкової палички;
–	 синтезують ряд вітамінів – Ві, В2, К.

Згідно з чинною в Україні документацією [4], кефір визначається як кисломо-
лочний продукт, який виробляють сквашуванням молока симбіотичною закваскою 
(у складі якої є не тільки молочнокислі бактерії, а й дріжджі) на кефірних грибках 
або концентратом грибкової кефірної закваски. Залежно від масової частки жиру 
кефір класифікують як нежирний та з масовою часткою жиру (м.ч.ж.) від 1% до 
5%. Смак і запах у кефірів повинен бути чистим, кисломолочним, щипким, без 
сторонніх присмаків і запахів. 

Традиційний спосіб виготовлення кефіру полягає у безпосередньому вне-
сенні у пастеризоване та охолоджене до температури 20 – 25 °С молоко кефірних 
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грибків у кількості 2-10 %, ферментування упродовж 24 годин та відокремлення 
грибків фільтруванням. Промислове виробництво кефіру складається з таких тех-
нологічних операцій як попереднє приготування закваски на кефірних грибках 
та заквашування нею пастеризованого молока 1-5 %, інокуляту ферментування 
до утворення згустку впродовж 12-16 годин за температури 20-32 °С та подальше 
дозрівання продукту за поступового зниження температури [5].

Популярними кисломолочними продуктами, особливо серед дітей, є йогурти 
[6]. Виготовлення відбувається шляхом сквашування нормалізованого пастери-
зованого коров’ячого молока спеціальними заквасками із застосуванням або без 
застосування харчових добавок чи наповнювачів. Залежно від масової частки 
жиру йогурти поділяють на нежирні від 0,05 % до 1,0 %, жирні від 1,5 % до 6,0 % 
та вершкові більше 6,0 %. Йогурт містить у своєму складі молочнокислих бакте-
рій не менше ніж 1×107 КУО/г, біойогурт – який містить, окрім молочнокислих 
бактерій, ще й ацидофільну паличку не менше ніж 1×107 КУО/г, біфідойогурти 
складаються як з молочнокислих бактерій, так і з біфідобактерій, які мають бути 
в наявності не менш як 1×107 КУО/г.

В останні роки значно розширилась сфера виробництва збагачених пробіо-
тичних молочних продуктів масового призначення на основі культур біфідобак-
терій і лактобактерій, спеціально відібраних за синергічними властивостями та 
антагоністичною активністю до патогенної та умовно патогенної мікрофлори 
шлунково-кишкового тракту. Дуже важливо, що мікрофлора заквасок є харак-
терною для нормального кишкового біоценозу населення, а отже, не має про-
типоказань та побічних ефектів. Функціональність даних продуктів зумовлена 
додаванням до них закваскових препаратів, що мають у своєму складі пробіо-
тичні компоненти.

Крім того, на ринку представлено велику кількість кисломолочних продуктів 
з використанням комплексних заквасок, що містять лактобактерії, термофільні 
стрептококи та інші молочнокислі бактерії. Цінність представляє нова генерація 
ферментованих кисломолочних продуктів  ̶  біопродукти (біопростокваша, біойо-
гурт, біоряжанка, біокефір). Функціональні властивості біопродуктів підвищують 
шляхом додавання до їх складу пребіотиків  – олігоцукридів, лактулози («Геро-
лакт» і «Лактогеровіт»).

Виразні функціональні властивості мають кисломолочні продукти, що виго-
товляють із застосуванням бактерій L. acidophilus, які є постійними представ-
никами мікрофлори кишечника людини. Ці бактерії вступають в антагоністичні 
відносини з небажаними мікроорганізмами, продукують антибіотичні речовини. 
З використанням цих бактерій розроблений функціональний продукт, який понов-
лює захисну мікрофлору шлунково-кишкового тракту, зміцнює імунну систему, 
ефективний у випадку дисбактеріозу, ентероколіту, дисфункцій кишківника.

Все частіше до технологій функціональних кисломолочних продуктів стали 
включати рослини або субстанції виготовлені з них, зокрема рідкі та сухі 
екстракти, ефірні олії, соки, настоянки ті інші [6].

На даний час у харчовій промисловості застосовують як класичні, вже добре 
вивчені сполуки, так і нові речовини, наприклад біологічно активні компоненти 
рослин. Основними видами пребіотиків є вуглеводи, багатоатомні спирти, аміно-
кислоти і пептиди, органічні низькомолекулярні і ненасичені вищі жирні кислоти, 
антиоксиданти у вигляді ефірних олій, сухих та рідких екстрактів, настоянок.

Одними з найбільш досліджуваних і вивчених пребіотиків природного похо-
дження є розчинні фруктоолігосахариди. Їх розподіляють на два види: 
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–	 інулін, що входить до складу багатьох продуктів рослинного походження: 
артишоку, кульбаби, оману високого, ехінацеї пурпурової, цикорію звичайного, 
топінамбуру.

–	 інуліновий фруктан мікробного походження, що утворюється з сахарози 
і рафінози за рахунок інвертаз системи трансфруктолізування [7].

Інулін застосовують для нормалізації обміну вуглеводів, як імуномодулятор і енте-
росорбент. Щодобове вживання інуліну сприяє розвитку біфідобактерій у кишечнику 
та знижує кількість патогенних та ентеропатогенних бактерій. Вважають, що імуно-
моделюючі властивості інуліну пов’язані з його біфідогенною активністю. В резуль-
таті його гідролізу утворюється фруктоза, яка підвищує всмоктування кальцію в тов-
стому кишечнику, впливає на метаболізм ліпідів, зменшує ризик атеросклеротичних 
змін у серцево-судинній системі та попереджує розвиток цукрового діабету, є також 
дані про її антиканцерогенну дію [7]. Інулін позитивно впливає на організм у ліку-
ванні вірусного гепатиту, ожиріння, дисбактеріозу, захворювань кишково-шлунко-
вого тракту та захворювань шкіри. Інулін має послаблюваний ефект, попереджає 
функціональні закрепи та знижує кількість ентерококів та ентеробактерій. 

Інулін  – це не лише пребіотичні волокна з безліччю корисних ефектів для 
організму. Це ще і важливий технологічний інгредієнт. Інулін може утворювати 
з водою гель з дуже короткою, жироподібною текстурою, імітуючи у такий спосіб 
присутність жиру в продуктах, забезпечуючи повноту текстури і смаку. Крім того, 
інулін проявляє структурувальну дію, покращує стабільність аерованих продуктів 
(морозива, мусів) і емульсій (спредів, соусів) [11].

У молочній промисловості знайшли своє застосування такі рослини, що міс-
тять у своєму складі флавоноїди та ефірні олії: шипшина, глід, меліса, амарант, 
ехінацея пурпурова.

Перспективною рослиною, що містить флавоноїди та ефірні олії, є м’ята пер-
цева Mentha piperita. В офіційнійно використовують листя м’яти, яке багате на 
фенольні сполуки, вміст яких складає близько 1,7 %. Листя м’яти перцевої містить 
ефірну олію: 1,5-2,7 % залежно від гатунку, а інколи її вміст може досягати 3,5 %. 

М’ята перцева та продукти її переробки мають виражену протизапальну дію. 
Підсилюють бактерицидні властивості слизової оболонки ротової порожнини, 
тобто зменшують мікробне забруднення патогенною мікрофлорою. 

Завдяки антимікробним властивостям ефірної олії мяти, доцільним було б 
дослідити її вплив на ріст патогенних і умовно-патогенних мікроорганізмів, які 
можуть створювати потенційні ризики біологічного походження, зокрема, вра-
ховуючи наявність рослинної сировини у молочній основі у разі недотримання 
технологічних режимів і санітарних правил ймовірність присутності потенційно 
небезпечних мікроорганізмів у готовому продукті зростає.

Завдяки антимікробним компонентам, ефірна олія м’яти характеризувалася 
високою антагоністичною активністю (таблиця 2), незалежно від обраної концен-
трації та може сприяти стабілізації продукту впродовж зберігання. 

При цьому концентрація цього інгредієнту у вибраних межах не мала знач-
ного впливу, тобто всі вибрані концентрації впливали однаковою мірою на взяті 
до досліду тест-культури. 

Найчутливішими до неї були культури: S. epidermis – розмір зони був макси-
мальним – 90 мм, S. aureus  – розмір зони становив 72 мм, P. vulgaris  – 49 мм, 
E. coli – 34 мм. Протягом 8 діб дослідження ефірна олія м’яти перцевої зберігала 
свої антагоністичні властивості, що є позитивною ознакою і може сприяти ста-
більності продукту під час зберігання.
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Таблиця 2
Антагоністична дія ефірної олії м’яти перцевої протягом 8 діб

Тест-культура
Зони затримки росту тест-культури, мм, 

протягом, діб
1 4 6 8

Escherichia coli 34±3 34±3 33±3 34±3
Staphylococcus aureus 71,5±2 72±2 72±2 72±2
Enterobacter cloacae 26±4 25±4 24±4 24±4
Streptococus epidermis 90±1 90±1 88±1 88±1
Proteus morganii 17±2 18±2 18±2 17±2
Proteus vulgaris 49±3 48±3 47±3 47±3
Bacillus subtilis 18±3 17±3 18±3 17±3

Для створення ферментованих продуктів, необхідно щоб функціональні інгре-
дієнти забезпечували терапевтичний ефект та поєднувались з кисломолочною 
основою за органолептичними показниками. Крім того, вміст інгредієнтів не 
повинен перевищувати дозволені дози [8].

Вибір оптимальних концентрацій ефірної олії м’яти перцевої здійснювали, 
керуючись дозволеною добовою дозою, що становить 6 г на 100 г продукту [10].

Відомо, що у складі добової порції ферментованих продуктів вміст функціо-
нальних інгредієнтів не повинен перевищувати 50-60 % та не бути меншим 10 % 
разової дози, доза м’яти перцевої становить 5 г та її ефірної олії 0,2 г відповідно [9].

Оцінку молочних сумішей проводили органолептично згідно за загально прий-
нятою методикою. Колір та консистенція не відрізнялися від контрольного зразку. 
Зразки з меншою концентрацією функціонального інгредієнта мали смак і аромат, 
що був слабо виражений і не відрізнявся від контролю. 

Смак ефірної олії м’яти перцевої відчувався навіть за найменшої концентрації 
0,001 г і посилювався до різко неприємного з гіркотою 0,0035 г, схожого на ліки. 
Із вибраних варіантів найкращим був зразок, що мав концентрацію ефірної олії 
0,0025 г.

Висновки. Однак, незважаючи на значний попит, асортимент таких продуктів 
ринок України недостатньо представлений. Тому перспективним є розробка нових 
ферментованих продуктів харчування зокрема зі застосуванням та комбінуванням 
про- і пребіотиків. У таких продуктах як пробіотичну складову найкраще засто-
совувати закваски прямого внесення, тобто культури без попередньої активації чи 
будь-якої підготовки, що є гарантією чистоти та стабільності ферментації. Крім 
того, для підвищення функціональності продуктів до їх складу необхідно вводити 
інгредієнти з високою біологічною активністю, зокрема різні екстракти, ефірні 
олії. Створення нових синбіотичних комплексів дозволить отримувати продукти 
високої біологічної активної та направленої функціональності, що надасть змогу 
коригувати та підтримувати здоров’я людини.
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