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ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА РОБОТИ 

Актуальність теми. Кисломолочні продукти і зокрема, ферментовані молочні 
напої, займають одне з провідних місць у збалансованому харчуванні людини. Їм 
приділена велика увага у сучасній дієтології та нутриціології завдяки пробіотичним 
властивостям та доступності нутрієнтного складу. Основним компонентом, що 
зумовлює харчову, біологічну та енергетичну цінність кисломолочних напоїв є 
молоко, яке після термічної обробки втрачає ряд есенціальних речовин, серед яких 
вітаміни, особливо водорозчинні (аскорбінова кислота, ніацин), та мінеральні 
речовини. Продовж останніх років дослідники займаються активними пошуками 
можливостей створення інноваційних розробок високоякісних і безпечних 
кисломолочних напоїв, збагачених дефіцитними аліментарними компонентами. 

Великий внесок у розроблення нових та удосконалення існуючих технологій 
кисломолочних продуктів зробили вчені: Д. С. Янковський, О. П. Чагаровський, 
Н. А. Ткаченко, Т. А. Скорченко, О. В. Грек, Н. М. Ющенко, А. Г. Храмцов, 
Б. А. Шендеров, M. Roberfroid, M. Hill, F. Yildiz, A. Y. Tamime, R. K. Robinson. 

Нині на вітчизняному ринку створено досить різноманітний асортимент 
кисломолочних напоїв, проте серед них часто переважають ті, які мають синтетичні 
або модифіковані складники. Стабілізатори, згущувачі, продукти вторинної 
переробки тощо значною мірою знижують харчову та біологічну цінність 
натуральних кисломолочних продуктів. Поряд з цим, попит на органічні 
молокопродукти, виготовлені суто з натуральної, без перетворень сировини 
постійно зростає. 

Сьогодні актуальним постає питання щодо створення натуральних і безпечних 
кисломолочних напоїв, які б мали спрямовану дію на організм споживача, високі 
споживчі властивості та пролонгований термін придатності до вживання. Результати 
аналізу останніх досліджень показали, що даної мети можна досягти шляхом 
застосування біотехнологічних прийомів та використання апіпродуктів у їх 
виробництві. 

Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Дисертаційна 
робота виконувалася у Національному університеті біоресурсів і 
природокористування України відповідно до тематики: «Розробка молочних виробів 
з продуктами бджільництва» (номер державної реєстрації 0107U002457,  
2007–2009 рр.). 

Мета і задачі дослідження. Мета дослідження – обґрунтувати біотехнологію 
кисломолочного напою на основі використання комплексу натуральних 
апіпродуктів. 

Для досягнення мети необхідно було вирішити наступні задачі: 
– дослідити склад меду, маточного молочка, обніжжя бджолиного та їх корисні 

властивості, важливі у біотехнології кисломолочного напою з апіпродуктами; 
– визначити вплив апіпродуктів на молочнокислі бактерії, відібрати із них 

перспективні культури і оптимізувати склад закваски для кисломолочного напою з 
апіпродуктами;  

– встановити вплив технічних параметрів обробки сировини, а також 
технологічних режимів виготовлення на якість готового продукту; 
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– підготувати апаратурно-технологічні рекомендації первинної підготовки 
апіпродуктів та всієї біотехнології кисломолочного напою з комплексом 
апіпродуктів; 

– провести моніторинг показників якості та безпечності готового продукту 
упродовж зберігання, встановити термін його придатності до споживання; 

– розробити та затвердити в установленому порядку технічні умови і провести 
промислову апробацію готового продукту. 

Об'єкт дослідження – біотехнологія кисломолочного напою з натуральними 

апіпродуктами. 

Предмет дослідження – встановлення впливу апіпродуктів на молочнокислі 

бактерії та їх асоціації, а також сукупності технологічних і технічних параметрів на 

комплексні показники якості і безпечності готового кисломолочного напою. 

Методи дослідження. У роботі використано стандартні методи дослідження, 

зокрема: фізичні (визначення температури, вологості), фізико-хімічні (розчинність, 

текучість, синерезис), мікробіологічні (кількість КУО/г), біохімічні (вміст вітамінів, 

мікронутрієнтів тощо), органолептичні (смак, аромат), планування експерименту 

(метод повнофакторного експерименту, ортогональне планування), статистичні 

(обробка отриманих даних) та економічні (економічна ефективність). 

Наукова новизна одержаних результатів. Уперше теоретично обґрунтовано, 

експериментально підтверджено специфічний вплив апіпродуктів, що входять до 

складу поживних середовищ, на закономірності розвитку Lactococcus lactis subsp. 

lactis, Streptococcus salivarius subsp. thermophilus, Lactobacillus delbrueckii subspecies 

bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium longum. 

Уперше встановлено пребіотичну дію маточного молочка та обніжжя 

бджолиного на культури L. lactis, S. thermophilus, L. acidophilus, L. bulgaricus. 

Уперше досліджено залежність споживчих якостей кисломолочних напоїв від 

технологічних характеристик подрібненого бджолиного обніжжя, кількісного вмісту 

його та інших апіпродуктів. 

Розширено існуючі дані про розчинність маточного молочка, зокрема, у 

молочному середовищі різної кислотності та з різним вмістом жирової фракції. 

Набуло подальшого розвитку дослідження здатності асоціацій мікроорганізмів 

S. thermophilus, L. acidophilus, L. bulgaricus та L. lacti, S. thermophilus, L. acidophilus, 

L .bulgaricus накопичувати біомасу у збагачених натуральними біологічно 

активними добавками молочних середовищах. 

Удосконалено технічні параметри перемішування заквашеної молочної суміші з 

компелексною апідобавкою, за яких досягається необхідний біотехнологічний ефект 

– високий вміст пробіотичних культур у готовому кисломолочному напої. 

Обґрунтовано технологічні режими та технічні параметри первинної підготовки 

апіпродуктів та всієї біотехнології кисломолочного напою. 

Практичне значення одержаних результатів. На основі результатів 

теоретичних та експериментальних досліджень розроблено біотехнологію 

кисломолочного напою з використанням меду – 5 %, маточного молочка – 0,2 % та 

бджолиного обніжжя – 0,2 %, що покращує харчову та біологічну цінність готового 

продукту, сприяє підвищенню його якості, безпеки та подовженню терміну 

придатності до споживання. 
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Визначено технологічні режими виготовлення кисломолочних напоїв з 
комплексом апіпродуктів. Розроблено рецептури ферментованих молочних напоїв 
та запропоновано апаратурно-технологічну схему їх виробництва. 

Практичну цінність способу виготовлення кисломолочного напою 
підтверджено деклараційним патентом України на корисну модель «Спосіб 
виробництва йогурту» № 46534 МПК А 23 С 9/12. 

Затверджено технічні умови, відповідно діючої процедури, та отримано 
висновок ДСЕЕ на ТУ У 15.5-00493706-002:2009 «Йогурт Медовий. Технічні 
умови» за № 05.03.02-06/81625 від 16.12.2009 р. 

Результати досліджень пройшли виробничу перевірку в умовах Київського 
молокопереробного підприємства ТОВ Фірма «Фавор» (акт від 25.12.2009 р.). 

Особистий внесок здобувача. Основні теоретичні й експериментальні 
дослідження за темою дисертаційної роботи виконано здобувачем особисто, 
зокрема: обґрунтовано актуальність проведення досліджень та проаналізовано зміст 
публікацій та патентної документації за обраною темою; досліджено якість та 
безпечність меду, маточного молочка та обніжжя бджолиного; доведено пробіотичні 
властивості апіпродуктів; обґрунтовано склад комплексної апідобавки та закваски 
для виготовлення кисломолочного напою; розроблено технологію первинної 
підготовки апіпродуктів до внесення їх у молочну сировину; обґрунтовано 
технологічні та технічні параметри виробництва кисломолочного напою та 
виконано апаратурно-технологічне оформлення біотехнології йогурту «Медовий»; 
досліджено якість та безпечність готового продукту протягом зберігання та 
встановлено його термін придатності споживання. 

Апробація результатів дисертації. Матеріали роботи представлено на:  
І, IV і V Міжнародній науково-практичній конференції молодих вчених, аспірантів і 
студентів «Наукові здобутки молоді у вирішенні актуальних проблем виробництва 
та переробки сировини, стандартизації і безпеки продовольства» (м. Київ, 2011, 
2014, 2015 р.); Всеукраїнській науково-технічній конференції «Актуальні проблеми 
харчової промисловості» (м. Тернопіль, 2013 р.); Державній науково-практичній 
конференції «Аграрна наука – виробництву» (м. Біла Церква, 2013 р.);  
ХХХІІ Міжнародній науково-практичній конференції «Технические науки – от 
теории к практике» (м. Новосибірськ, Російська Федерація, 2014 р.); Міжнародній 
науково-практичній конференції молодих вчених, аспірантів і докторантів «Наукові 
пошуки молоді у третьому тисячолітті» (м. Біла Церква, 2014 р.); Міжнародній 
науково-практичній конференції «Оздоровчі харчові продукти та дієтичні добавки: 
технологія, якість безпека» (м. Київ, 2014 р.); Х Міжнародній науково-практичній 
конференції «Наука вчера, сегодня, завтра» (м. Новосибірськ, Російська Федерація, 
2014 р.). 

Публікації. За результатами досліджень опубліковано 19 наукових праць,  
у тому числі: 7 статей у наукових фахових виданнях України, включених до 
міжнародних наукометричних баз даних, 2 статті у інших наукових виданнях України,  
9 тез наукових доповідей, патент України на корисну модель. 

Структура та обсяг дисертації. Дисертація викладена на 154 сторінках 
комп’ютерного тексту і складається зі вступу, шести розділів, висновків, переліку 
посилань, що налічує 303 найменування та 12 додатків. Роботу ілюстровано  
48 таблицями, 20 рисунками. 
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ОСНОВНИЙ ЗМІСТ РОБОТИ 

У першому розділі «Сучасний стан біотехнології кисломолочних напоїв з 

апіпродуктами» проаналізовано науково-технічну літературу, патентну 

інформацію за напрямом виробництва ферментованих молочних напоїв у т. ч. 

збагачених, пробіотичних і синбіотичних. Висвітлено біотехнологічні аспекти і 

сучасні тенденції та інновації у виробництві кисломолочних продуктів. Огляд 

літератури містить інформацію про апіпродукти – обніжжя, маточне молочко і мед, 

зокрема їх характеристики, основні властивості, значення, застосування у 

виробництві кисломолочних продуктів. Визначено основні напрями досліджень за 

темою дисертаційної роботи та встановлено відсутність аналогічних розробок. 

У другому розділі «Загальна методика та основні методи досліджень» 

викладено методологічні основи та етапи виконання роботи (рис. 1). 

 
Примітка: НТД* – нормативно-технічна документація. 

Рис. 1. Схема проведення досліджень 
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Дослідження проводились на кафедрі технології переробки продукції 

тваринництва та рибництва Національного університету біоресурсів і 

природокористування України. Аналітичні дослідження виконувалась на базі 

відділу аналітичних досліджень та якості харчової продукції Інституту 

продовольчих ресурсів Національної академії аграрних наук України та за сприяння 

відділу біохімії вітамінів і коензимів Інституту біохімії ім. О. В. Палладіна НАН 

України, а також Інституту екології і токсикології імені Л. І. Медведя МОЗ України. 

Виробничу перевірку результатів науково-експериментальних дослідів проведено в 

умовах Київського молокопереробного підприємства ТОВ Фірма «Фавор». 

Експериментальні дослідження проводилися із три-п’ятиразовою повторюваністю 

з використанням стандартних, загальноприйнятих методів дослідження 

органолептичних, фізичних, фізико-хімічних (титрована кислотность, вміст води, 

жиру, сухих речовин тощо), мікробіологічних (кількість біфідо-, лактобактерій. 

дріжджів, плісеней тощо) та інших показників. Одержані результати вимірювань 

опрацьовано за допомогою сучасних аналітичних інтегрованих систем Microsoft Excel. 

У третьому розділі «Обґрунтування складу кисломолочного напою з 

комплексом апіпродуктів» приведено результати дослідження хімічного складу та 

властивостей меду акації, маточного молочка та обніжжя бджолиного. 

Мед акації, завдяки стабільно високому і збалансованому вмісту глюкози  

44–45 % (у співвідношенні її з фруктозою 1,7) найкраще задовольняє специфіку 

біотехнології кисломолочного напою з апіпродуктами. Бджолине обніжжя та 

маточне молочко обрано наповнювачами для ферментованого молочного напою у 

якості натуральних вітамінно-мінеральних та консервуючих компонентів (табл. 1). 

Таблиця 1 

Хімічний склад маточного молочка та бджолиного обніжжя, n=3, P≤0,05 

Показник Маточне молочко Обніжжя бджолине 

Деценові кислоти, % 3,5±0,3 не виявлено 

Вуглеводи, % 

Глюкоза 4,7±0,3 18,24±0,6 

Фруктоза 10,0±1,1 22,68±1,05 

Макроелементи, мг/100 г 

Са 7,37±0,57 300,56±109 

Р 25,1±1,10 565,16±105 

Mg 55,09±1,81 463,56±51 

K 549,0±35,4 1122,50±150 

Мікроелементи, мкг/100 г 

Mn 124,0±10 2451,3±134 

Zn 4140±100 4265,4±93 

Вітаміни, мг/100 г 

Тіамін (В1) 2,06±0,3 1,15±0,1 

Рибофлавін (В2) 2,77±0,3 2,21±0,1 

Нікотинова к-та (В3) 10,45±0,9 21,5±0,1 

Аскорбінова к-та (С) 2,00±0,09 131,53±1,5 
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Вміст мінералів у обніжжі у десятки разів перевищує їх вміст у маточному 
молочці: Кальцію – у 40 разів, Фосфору – у 22, Мангану – у 19, Магнію – у 8,  
Калію – у 2 рази. У ньому більше вітамінів, зокрема, нікотинової та аскорбінової 
кислот – у 2 та 65 разів, відповідно. Проте маточне молочко багате ліпідами – 6,8 %, 
тіаміном – 2,8 мг/100 г і рибофлавіном – 2,1 мг/100 г. Деценові кислоти маточного 
молочка у кількості 3,5±0,3 г/100 г зумовлюють антибактеріальну активність. 
Сумісне застосування цих апіпродуктів у складі кисломолочного напою 
доповнювало їх одне одним, що, у свою чергу, збільшувало ефективність їх дії як 
збагачувачів. Дослідження на відповідність апіпродуктів Державним стандартам 
України (ДСТУ 4497:2005, ДСТУ 4666:2006, ДСТУ 3127-95) показали, що вони 
безпечні і можуть застосовуватися як компонент кисломолочного напою. 

З метою оптимізації якості кисломолочного напою з комплексом апіпродуктів 
було досліджено такі критерії: вплив різних концентрацій меду, маточного молочка та 
обніжжя бджолиного на культури молочнокислих бактерій (МКБ) та на органолептику 
продукту; мікробіологічний склад закваски; технологічні режими ферментації; технічні 
параметри обробки сировини. 

Показано, що мед у кількості 2–5 % стимулює ріст і розвиток молочнокислих 
бактерій. БТС з медом, ферментовані S. thermophilus і L. Lactis, містили живих 
мікроорганізмів у 6 разів більше, ніж у контролі (табл. 2). Значний ріст відмічали 
також у L. acidophilus, L.bulgaricus, В. longum. Отже, мед може використовуватись 
як фактор росту для МКБ, що співпадає з Chick H. et al., 2001 р. 

Таблиця 2 

Вплив апіпродуктів на здатність молочнокислих мікроорганіхмів 
накопичувати біомасу, n=3, p≥0,05 

АП  
Доза,

% 

Кількість мікроорганізмів на другий день зберігання, КУО/см3 

S.thermophilus L.acidophilus L.bulgaricus L. lactis В. longum 

Контроль 1,7×108 3,3×107 4,5×107 1,7×108 3,2×107 

Мед 

2,0 5,3×108 6,1×108 7,0×108 5,4×108 9,3×107 

3,5 8,4×108 7,7×108 7,9×108 7,5×108 5,5×108 

5,0 9,8×108 9,9×108 9,9×108 9,7×108 8,9×108 

6,5 9,9×107 3,3×107 4,3×107 8,9×107 1,5×109 

8,0 1,5×107 0,9×107 9,8×106 1,2×107 2,2×109 

ММ 

0,2 5,6×108 1,1×108 1,3×108 4,8×108 3,1×107 

0,4 7,2×108 2,1×108 2,4×108 6,3×108 2,7×107 

0,6 8,0×108 3,8×108 4,0×108 5,8×108 2,3×107 

0,8 3,0×107 3,0×107 1,0×107 3,9×107 2,0×107 

ОБ 0,1 2,5×108 2,5×107 3,2×107 2,6×108 7,0×107 

0,2 5,0×108 5,9×107 6,4×107 5,1×108 9,5×107 

0,3 6,3×108 6,2×107 8,9×107 5,9×108 2,9×108 

Примітки: АП – апіпродукти; КУО – колонієутворювальна одиниця;  
ОБ – обніжжя бджолине; ММ – маточне молочко. 

 

Культивування МКБ у присутності 8 % меду характеризується зниженням 
біомаси коків у середньому на 16 %, паличок – на 30 %. У БТС «молоко – В. longum 
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– 8 % меду» їх кількість була 2,16×109 КУО/г, що значно більше ніж у контролі. 
Отже, оптимальною кількістю меду для стимуляції росту МКБ є кількість від 2 до  
5 % у готовому продукті. 

Приріст біомаси В. longum у поживному середовищі з маточним молочком за 

концентрації до 0,8 % пригнічується на 36,5 %. Це відповідає літературним даним 

(Haddadin M. S. Y., 2012 р.). Маточне молочко у концентрації 0,8 % пригнічує 

розмноження МКБ на 50 % і більше. Такий ефект відбувається завдяки 

антибактеріальній дії деценових кислот. Оптимальною концентрацією маточного 

молочка для стимуляції ферментації є 0,2–0,6 %. За таких умов відмічається 

збільшення кількості активних клітин лактобактерій і лактококів у 4 рази. 

Пребіотичним фактором для усіх досліджуваних біооб’єктів виявилося 

обніжжя бджолине у концентрації від 0,1 до 0,3 %. Усі мікроорганізми у БТС 

«молоко – обніжжя – закваска» мали більший, ніж у контролі, приріст біомаси: 

3 % – МКБ та 9 % – В. longum. Дослідження впливу вищих концентрацій обніжжя 

на ферментаційну здатність культур мікроорганізмів виявилось недоцільним, 

оскільки це призводить до погіршення органолептичних характеристик 

кисломолочного згустку. Тому, оптимальною для підвищення пробіотичних 

властивостей продукту є концентрація обніжжя 0,1–0,3 %. 

За основними критеріями якості стартових культур було відібрано такі 

мікроорганізми: L. lactis, S. thermophilus, L. acidophilus, L. bulgaricus. Вони 

використовувалися у подальших дослідженнях БТС, що містили мед (2–5 %), 

маточне молочко (0,2–0,6 %) та обніжжя (0,1–0,3 %). 

З метою оптимізації якості кисломолочного напою за стоживчими властивостями 

проведено органолептичне оцінювання кисломолочних згустків, отриманих з 

використанням різних культур МКБ та концентрацій апапродуктів. 

Встановлено, що серед чотирьох відібраних культур найгірше себе проявила 

L. lactis. БТС з різною концентрацією апіпродуктів, сквашені цією культурою, серед 

вад мали надто солодкий смак та рідку консистенцію, різко виражений кислий запах 

і значне відділення сироватки, що призвело до зниження загальної органолептичної 

оцінки цих зразків і отримання ними найнижчого балу – 4,08 (рис. 2). Тому, у 

наступних експериментах з оптимізації складу закваски для кисломолочного напою 

з апіпродуктами вакористовували S. thermophilus, L. acidophilus, L. bulgaricus. 

За результатами досліджень 

впливу апіпродуктів на споживчі якості 

готового кисломолочного напою 

встановлено, що їх оптимальними 

концентраціями є 0,2 % – маточне 

молочко, 5 %– мед, 0,2 % – бджолине 

обніжжя. 

Наступним етапом стало 

створення закваски, яка складається з 

кількох культур мікроорганізмів. У 

експерименті було проаналізовано  

4 зразки: контрольні (К1, К2), виготовлені на коров’ячому молоці без будь-яких 

добавок, і дослідні (Д1, Д2), що додатково містили комплекс апіпродуктів. Зразки 

Рис. 2. Дегустаційна оцінка зразків 
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Рис. 3. Динаміка кислотності 

біотехнологічних систем 

К1, Д1 відрізнялися від К2, Д2 тим, що перші сквашені чотирма культурами 

мікроорганізмів, а другі – трьома, за виключенням L. lactis. Кількість культур у 

асоціації була однакова. 

Дослідження кислотоутворюючої активності у контрольному та дослідному 

середовищах (рис. 3) показали, що апіпродукти позитивно впливають на процес 

ферментації значно прискорюючи його. 

Зокрема, лаг-фаза у дослідних 

середовищах була у двічі коротшою, що 

було краще виражено на прикладі 

триштамової закваски, яка не містила 

L. lactis. 

Скорочення лаг-фази – позитивне 

явище, оскільки воно забезпечує 

зменшення вірогідності розвитку 

небажаної мікрофлори на початкових 

етапах сквашування БТС, коли 

кислотність ще не встигла піднятися до 

безпечного рівня. 

Фаза логарифмічного росту була 

продуктивнішою у БТС «молоко – 

апіпродукти» для обох полізаквасок. 

Проте асоціація, яка у своєму складі містила L. lactis відставала за швидкістю та 

ефективністю ферментації на всіх етапах розвитку. Закваска, до складу якої входять 

S. thermophilus, L. acidophilus, L. bulgaricus показала себе найкраще, як у 

контрольному, так і у дослідному поживних середовищах. Синеретичні властивості 

кисломолочних гелів, отриманих ферментацією БТС «молоко – АП – закваска» (рис. 

4) свідчать про те, що триштамова асоціація мікроорганізмів забезпечує кращу 

здатність згустку утримувати вологу. Це 

підвищує стабільність структури 

розробленого продукту упродовж 

зберігання. 

Відомо, що біохімічна активність 

мікроорганізмів залежить від дії 

комплексу факторів. Тому було 

досліджено одночасний вплив складу 

поживного середовища, температури 

культивування, складу закваски на 

технологічні якості МКБ. У досліді 

приймали участь вісім зразків. Чотири 

контрольні (К1–К4) було виготовлено за класичною технологією, вони відрізнялися 

складом заквашувальної композиції, зокрема співвідношенням культур 

S. thermophilus, L. acidophilus, L. bulgaricus у таких варіантах: 1:1:1, 1:1:2, 1:2:1, 

2:1:1, відповідно. Дослідні зразки (Д1–Д4) відрізнялися наявністю у рецептурі 

комплексу апіпродуктів. Інкубація усіх зразків відбувалася у термостаті за 

температур 38 ºС, 40, 42 °С. 

Рис. 4. Синеретичні властивості 

ферментованих біотехнологічних систем 
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У результаті було встановлено, що зі зростанням температури ферментації на 2 ºС 

загальна оцінка дегустації, за рахунок таких негативних явища як надмірно кислий 

смак, інтенсивне виділення сироватки, незначні вади консистенції кисломолочного 

згустку, знижується у середньому на 0,4 бали за всіма зразками (табл. 3). 

Таблиця 3 

Характеристика продуктів, отриманих за різних режимів ферментації, 

n=3, P≤0,05 

Зра-

зок 

Температура ферментації, ºС 

38 40 42 

Бал 
Lg кількості клітин 

МКБ 
Бал 

Lg кількості 

клітин МКБ 
Бал 

Lg кількості 

клітин МКБ 

К1 5 8,3±1 4,9 8,3±2 4,9 8,4±1 

Д1 5 8,4±1 5,0 8,4±2 4,9 8,4±3 

К2 4,9 7,0±2 4,9 7,1±3 4,8 7,3±2 

Д2 4,9 7,9±1 4,9 8,0±3 4,8 8,0±2 

К3 4,4 8,0±2 4,4 8,1±1 4,3 8,0±3 

Д3 4,7 8,3±1 4,7 8,3±3 4,6 8,3±1 

К4 4,5 8,0±1 4,5 8,0±2 4,4 8,1±1 

Д4 4,8 8,2±2 4,7 8,2±2 4,6 8,2±1 

 

Результати дослідження активності культур за різних умов культивування 

показали, що в середовищах з апіпродуктами було отримано приріст біомаси 

вищий, ніж у контрольних на 7,4 %. 

Підвищення температури на 2 °С призводить до зростання кислотності на 1 °Т, 

аналогічного впливу на кількість життєздатних клітин МКБ не відмічали. Кількість 

їх за температури ферментації 38 ºС була нижча від кількості вирощених за 

температури 40 ºС на 1,0 % у контрольній групі і на 2,0 % – у дослідній. 

Підвищення температури ферментації до 42 ºС викликало зниження кількості 

життєздатних клітин на 3,0 % як у контролі, так і у досліді. 

Прискорення коагуляції пригнічує ріст мікроорганізмів. Так, у контролі за 

кислотності 85 °Т кількість КУО/мл складає 530 млн, а за кислотності 88 °Т – 

300 млн. Причому час утворення згустку зі збільшенням кислотності скорочується на 

13 %.У дослідних зразках описаний процес був менше виражений, що свідчить про 

стабілізуючий ефект апіпродуктів. 

Триштамова асоціація мікроорганізмів з конгруентним співвідношенням 

культур найкраще відповідала висунутим вимогам і була рекомендована до 

застосування у біотехнології кисломолочних напоїв з комплексом апіпродуктів. 

У результаті застосування ортогонального планування другого порядку з одним 

дослідом у центрі плану було отримано математичну модель процесу ферментації у 

кодованому вигляді (1): 

  У` = 4,24 + 0,35X2 – 0,78X`1 – 0,88X`2, (1) 

де У` – органолептична оцінка, бал; X1 – доза закваски, %; X2 – температура 

ферментації, ºС. 
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Отримане рівняння регресії проаналізовано на екстремум відносно Х1 та Х2 й 

отримано натуральні значення факторів, що дорівнюють 3 % та 39 ºС, відповідно. 

Отже, рекомендації виробництву такі: доза препарату для сквашування – 3 %, 

температура ферментації – 39±1 °С, час сквашування – 5,0±0,3 год. 

У четвертому розділі «Технологічні особливості виготовлення та 

оптимізація складу кисломолочних напоїв з апіпродуктами» обґрунтовано, що 

температурні режими, які застосовуються до апіпродуктів, не повинні 

перевищувати 38–42 °С. Зокрема, це стосувалося розтоплення закристалізованого 

меду та замороженого маточного молочка. Встановлено, що знезараження меду та 

маточного молочка не потрібне, оскільки вони не мають небажаного бактеріального 

обсіменіння і можуть використовуватися у нативному стані. 

З метою підвищення розчинності сухих речовин маточного молочка у 

молочному середовищі рекомендовано змішувати його з цукром піском (пудрою) у 

співвідношенні 1:5 (рис. 5) та вносити у молочну сировину з м. ч. жиру 0,05 % 

(рис. 6) за кислотності не вище 19±1 °Т (рис. 7). 

Первинна підготовка обніжжя 

бджолиного полягає у його подрібненні до 

розміру частинок 15±5 мкм. Застосування 

грубішого помелу призводить до появи 

органолептичних вад.  

Використовуючи порошок з розміром 

частинок більше 30 мкм, було відмічено 

виразне відчуття борошнистості у 

консистенції готового продукту. Обніжжя, 

подрібнене до ≥40 мкм, має властивість 

утворювати осад ще до утворення гелю, що 

може призвести до зниження 

пробіотичного ефекту кисломолочного напою з комплексом апіпродуктів. 

Отримання порошку з обніжжя вологістю 10 % ускладнюється через утворення 

конгломератів, що, у свою чергу, призводить до втрат 5 % сировини. Для 

запобігання такого ефекту запропоновано зменшити вологість обніжжя до 4 % 

шляхом підсушування за температури 40±2 °С. 

Рис. 5. Розчинність маточного 

молочка у присутності цукру 

Рис. 6. Вплив складу молочної 

сировини на розчинність маточного 

молочка 

Рис. 7. Розчинність маточного 

молочка за різної кислотності 
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З метою обґрунтування застосування типу подрібнювача проведено ряд 

досліджень, в основі яких лежить оцінювання однорідності за розміром частинок 

підготовленого матеріалу (табл. 4). 

Таблиця 4 

Характеристика порошку, отриманого за допомогою різних подрібнювачів, 

n=5, p≤0,05 

№ 

досліду 

Тип 

подрібнювача 
Характеристика порошку обніжжя бджолиного 

1 Ріжучий  Розмір частинок 60 мкм, однорідність до 99 %  

2 Млинок-ступка 
Розмір частинок 10–15 мкм, однорідність до 99 % у 

разі подрібнення обніжжя вологістю 3±1 % 

3 Шаровий 
Якість порошку наближена до ідеального рівня – до 

99,9 % мають розмір <20 мкм 

4 Ударний 
Порошок однорідний, проте ступінь подрібнення 

> 40 мкм не задовольняє основної вимоги до порошку 

 

Результати проведеної роботи свідчать про доцільність застосування млинка-

ступки для подрібнення обніжжя бджолиного у біотехнології кисломолочного 

напою, оскільки, на відміну від використання високоефективного шарового 

подрібнювача, застосування млинка-ступки є енергоекономнішим (табл. 5). 

Таблиця 5 

Витрати електроенергії під час подрібнення обніжжя різними подрібнювачами; 

n=4, p≤0,05 

№ 

досліду 
Подрібнювач 

Час обробки 100 г 

матеріалу, хв 

Витрати електроенергії, 

кВ/год 

1 Ріжучий 5,0±0,5 0,21±0,05 

2 Млинок-ступка 3,0±0,5 0,2±0,05 

3 Шаровий 7,0±1,0 0,25±0,07 

4 Ударний 4,5±0,5 0,2±0,05 

 

Дані енергозатратності процесу подрібнення обніжжя бджолиного свідчать про те, 

що найменші витрати електроенергії були за використання млинка-ступки та ударного 

подрібнювача. Обробка 100 г матеріалу ударним подрібнювачем триває на 3-4 хв (40 %) 

довше, ніж млинком і, як згадувалося вище, не забезпечує поставлених вимог до 

однорідності та розміру частинок порошку. Отже, рекомендовано використання млинка-

ступки для зменшення енергомісткості і підвищення якості процесу подрібнення 

обніжжя бджолиного. 

Оптимізація технічних параметрів подрібнення бджолиного обніжжя 

проводилася з урахуванням того, що однорідність порошку обніжжя бджолиного 

залежить від декількох факторів. Серед яких першочергове значення мають число 

обертів млинка (Х1), тривалість подрібнення (Х2) та маса наважки (Х3). 
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Для дослідження форми поверхні відгуку використовували план повного 

факторного експерименту (ПФЕ) третього порядку, у результаті якого визначили 

вісім коефіцієнтів регресії і отримали рівняння регресії (2): 

 у = 92,5+1x1+2,25x2+1,75x3+0,25x1x2-0,25x1x3+1,5x2x3. (2) 

Аналіз поверхонь відгуку (рис. 8) свідчить про те, що раціональними 

технічними параметрами процесу подрібнення обніжжя бджолиного на млинку-

ступці є частота обертання 70–80 об./хв, тривалість – 6 хвилин, маса наважки 150 г. 

 
Рис. 8. Вплив технічних параметрів на однорідність порошку обніжжя 

 

Обґрунтовано, що внесення апіпродуктів до складу кисломолочного напою 

повинно відбуватися на стадії заквашування. Таке рішення забезпечило високу 

оцінку кисломолочного напою за органолептичними показниками (5 балів), 

позитивно вплинула на стабілізацію кислотності 90–120 °Т під час зберігання 

продукту протягом 6 діб. Крім того, внесення апіпродуктів під час заквашування 

відрізняється простотою виконання і є ефективним для збереження нативності БАР 

апіпродуктів. 

На завершальному етапі комп’ютерного проектування була проведена 

оптимізація рецептурного складу йогурту, яка задовольнила сучасні вимоги 

збалансованого харчування людини. 

У п’ятому розділі «Експертиза якості та безпеки йогурту з апіпродуктами і 

встановлення терміну його придатності до вживання» представлено порівняльний 

аналіз хімічного складу дослідного та контрольного зразків йогурту (табл. 6). 

Таблиця 6 

Вплив апіпродуктів на загальний хімічний склад йогурту, n=5, р≤0,05 

Показник,  

мг 

Досліджуваний зразок йогурту, 100 г Різниця між зразками,  

% контроль дослід 

Волога 88±0,03 83,5±0,024 5,1±1,2 

Сухі речовини 9,0±0,07 13±0,34 44,4±3,3 

Зола 0,70±0,04 0,75±0,026 7,1±1,2 

Жир 3,24±0,034 3,20±0,034 1,2±0,4 

Білок 4,5±0,02 5,35±0,04 18,9±1,5 
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У результаті експерименту було встановлено, що у дослідному зразку більше 

СЗР на 44 %, ніж у контролі. Це призвело до підвищення в’язкості та поліпшення 

синеретичних властивостей розробленого продукту. У досліді підвищився вміст 

зольних елементів, що корелюється із збільшенням мінеральних речовин (табл. 7). 

Таблиця 7 

Вплив апіпродуктів на мінеральний склад йогурту, n=5, р≤0,05 

Показник, 

мг 

Досліджуваний зразок йогурту,  

100 г 
Різниця між зразками, 

% 
контроль дослід 

Кальцій (Ca) 121,50±0,1 130±4,3 7±1 

Магній (Mg) 21,00±0,8 26,62±1,5 27±5 

Калій (K) 150,00±1,0 167,91±7,3 12±3 

Фосфор (P) 99,50±1,0 126,42±4,0 27±8 

Манган (Mn) 0,007±0,0006 0,015±0,001 114±25 

 

Внесення апіпродуктів призводить до позитивного результату. Зокрема, 

підвищує рівень корисних мінеральних компонентів. Кількість Мангану зросла 

удвічі, Магній та Фосфор збільшилися рівномірно, обидва на 27 %, Калій зріс на 

12 %, Кальцій на 7 %. 

Оптимізована біотехнологія ферментованого молочного напою з комплексом 

натуральних апіпродуктів дозволила досягти ефекту збагачення за дефіцитними 

мікронутрієнтами. Зокрема, за тіаміном – у два рази, рибофлавіном – на 16 %, 

ніацином – на 40 %, суттєво підвищився рівень аскорбінової кислоти. 

Таблиця 8 

Вітамінний склад зразків йогурту, n=5, р≤0,05 

Показник, 

мг 

Досліджуваний зразок йогурту,  

100г 
Різниця між зразками,  

мкг 
контроль дослід 

Тіамін (В1) 0,043±0,01 0,0985±0,083 55,5±8,6 

Рибофлавін (В2) 0,220±0,01 0,2540±0,06 34±5,5 

Аскорбінова кислота (С) 0,180±0,004 0,8310±0,027 651±74,0 

Ніацин (В3) 0,640±0,007 0,8960±0,035 256±12,7 

 

Крім того, більше 45 % усіх 

амінокислот розробленого продукту – 

незамінні, їх кількість збільшилася на 

9,4 %, у порівнянні з прототипом (рис. 9). 

Біологічна цінність білків розробленого 

продукту підвищилась на 10 % і 

становила 50 %. 

Збільшення кількості відновних 

вуглеводів у сумі з іншими БАР Рис. 9. Амінокислоти йогуртів 
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Рис. 10. Вплив апіпродуктів 

на відмирання пасивних клітин 

апіпродуктів, стимулювала і покращувала кисломолочний процес у йогурті 

упродовж зберігання, що призвело до підвищеного вмісту загальної кількості МКБ – 

109 КУО/г. Це значно вище нормативних вимог для кисломолочних напоїв за цим 

показником і надає йому властивостей біопродукту підвищеної якості. 

Оцінка якості кисломолочного напою з 

апіпродуктами протягом 14 діб показала, що він є 

цілком безпечним для здоров’я споживачів. 

Афлатоксини в ньому не ідентифіковані, а серед 

важких металів виявили лише Цинк, вміст якого 

був у 20 разів нижче максимально допустимого 

рівня. 

Результати мікробіологічного аналізу 

підтвердили високу якість та безпечність 

розробленого кисломолочного напою протягом  

14 діб. За цей період небажаних мікроорганізмів 

виявлено не були, а швидкість відмирання 

пасивних клітин знизилася на 33 % (рис. 10). 

Аналізуючи динаміку комплексу фізико-

хімічних, органолептичних, мікробіологічних та інших змін упродовж 14 діб, 

установлено термін придатності до споживання йогурту «Медовий». Він становив  

7 діб за температури зберігання 4±2 °С. Протягом цього терміну продукт 

гарантовано мав чистий смак, приємно-специфічний, обумовлений наповнювачами, 

аромат без сторонніх присмаків і у міру щільну консистенцією. Вміст МКБ у ньому 

був не нижче 107 КУО/г у продовж 14 діб, характеризувався відсутністю 

небезпечних мікроорганізмів, помірним наростанням титрованої кислотності та 

незначним виділення сироватки (близько 5/100 мл на кінець зберігання). 

У шостому розділі «Практична реалізація біотехнології кисломолочних 

напоїв з комплексом апіпродуктів» представлено результати процедури 

затвердження нормативної документації (технічні умови) відповідно до діючих 

вимог; розраховано економічні показники та встановлено ефективність виробництва 

йогурту «Медовий»; подано інформацію про промислову апробацію в умовах 

київського молокопереробного підприємства ТОВ Фірма «Фавор». 

Розроблена біотехнологія йогурту «Медовий» (рис. 11) відрізняється від 

традиційного (класичного) виготовлення кисломолочних напоїв новітньою 

технологією підготовки та внесення апіпродуктів. 

Підготовка густого меду і замороженого маточного молочка полягає у 

розтопленні за температури 39±1 ºС (рис. 11), маточне молочко додатково змішують 

з цукром піском (пудрою) 1:5. Обніжжя підсушують до вологості 2–4 % за 

температури 39±1 ºС, подрібнюють до розміру частинок 10–20 мкм та знезаражують 

ультрафіолетом у дозі 3±1 кГр. Підготовлені апіпродукти розчиняють у 

знежиреному молоці і, разом з препаратом для заквашування, вносять у 

пастеризоване і охолоджене до температури сквашування (39±1 °С) молоко з 

масовою часткою жиру 4,0 %. 
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Рис. 11. Апаратурно-технологічна схема йогурту «Медовий»: 1 – молоковоз,  

2 – насос, 3 – лічильник, 4 – сепаратор-молокоочисник, 5 – пластинчастий 

охолоджувач, 6 – резервуар для зберігання молока, 7 – урівнювальний бачок,  

8 – пластинчастий нагріввач, 9 – бактофуга, 10 – сепаратор-нормалізатор,  

11 – пластинчастий теплообмінник, 12 – гомогенізатор, 13 – резервуар для 

сквашування, 14 – сушильна шафа, 15 – подрібнювач, 16 – бактерицидна лампа,  

17 – резервуар для змішування, 18 – фасувальний автомат. 

 

Дослідження ефективності застосування різних типів мішалок та їх вплив на 

стабільність консистенції кисломолочного напою з апіпродуктами показали, що 

доцільно використовувати рамні мішалки. Вони забезпечують високу відновлювоність 

струкктури кисломолочного гелю через 30 хвилин після руйнування, а також позитивно 

впливають на пробіотичні властивості готового продукту. Технічні параметри 

перемішування у біотехнології кисломолочних напоїв з апіпродуктами встановлені за 

результатами визначення кількості МКБ (табл. 9) у готових продуктах, які отримали 

після застосування різних швидкостей та тривалості руху заквашеної молочної суміші. 

Таблиця 9 

Обґрунтуванням режимів перемішування, n=3, p≤0,05 

Швидкість руху 

заквашеної суміші, м/с 

Тривалість перемішування, 

хв 

Кількість МКБ, Lg 

КУО/см3 

Без перемішування – 7,9±0,3 

1,0 5 8,2±0,2 

0,5 5 8,0±0,2 

2,0 5 8,2±0,3 

1,0 15 8,3±0,1 

0,5 15 8,0±0,2 

2,0 15 8,3±0,3 
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Застосування перемішування позитивно вплинуло на пробіотичні властивості 

продукту, про що свідчить збільшення загальної кількості МКБ у середньому  

на 3 порядки. 

Оптимальним режимом перемішування заквашеної молочної суміші рамною 

мішалкою запропоновано швидкість руху рідини у резервуарі – 1,5±0,5 м/с 

упродовж 15 хвилин. Такий режим дозволить отримати найвищу кількість 

пробіотичних мікроорганізмів у готовому продукті – 108 КУО/г. 

Економічний ефект у грошовому еквіваленті (грн), на час проведення 

досліджень, складав понад 8000/т, що дало можливість забезпечити рівень 

рентабельності виробництва 20 %. Соціальне значення йогурту «Медовий» полягає 

у розширенні існуючого асортименту збагачених натуральних кисломолочних 

напоїв з синбіотичними властивостями. 

ВИСНОВКИ 

1. Теоретично обґрунтовано та експериментально підтверджено, що 

використання апіпродуктів є перспективним способом збагачення кисломолочних 

напоїв. Акацієвий мед завдяки стабільно високому вмісту глюкози 44–45 % у 

співвідношенні її з фруктозою 1,7 найкраще задовольняє специфіку біотехнології 

йогурту «Медовий». Високий вміст вітамінів у обніжжі бджолиному і деценових 

кислот маточного молочка за умов сумісного застосування підвищать і стабілізують 

їх пребіотичну дію. Апіпродукти, використані у дослідженнях відповідали ДСТУ, 

були безпечними, мали сталий склад протягом експерименту. 

2. Доведено можливість стимуляції культур L. lactis, S. thermophilus, 

L. acidophilus, L. bulgaricus маточним молочком (0,2–0,6 %), медом (2–5 %) та 

обніжжям бджолиним (0,1–0,3 %). Виявлено, що маточне молочко, завдяки 

деценовим кислотам, у концентрації 0,2–0,8 % пригнічує розвиток В. longum, у 

середньому на 19 %. 

3. Визначено перспективні культури молочнокислих бактерій для 

кисломолочного напою з комплексом апіпродуктів та рекомендовано до складу 

закваски включити S. thermophilus, L. acidophilus, L. bulgaricus у конгруєнтному 

співвідношенні між собою. Встановлено пребіотичний ефект та оптимальну 

концентрацію кожного компоненту у комплексі апіпродуктів, зокрема, маточного 

молочка – 0,2 %, меду – 5 % та бджолиного обніжжя – 0,2 %. 

4. Досягнуто підвищення ефективності ферментації БТС «молоко – 

апіпродукти – закваска», що дозволяє прискорити виробництво на 17 % у разі 

застосування температури ферментації 38–40 ºС, терміну сквашування 5,0±0,3 год і 

закваски у кількості 3 %. 

5. Встановлено, що висушування обніжжя бджолиного до вологості 2–4 % 

позитивно впливає на якість його подрібнення. Рекомендовано однорідность 

порошку ≥ 95 % і розміру частинок ≤ 20 мкм. За таких умов готовий продукт 

отримує найвищий бал за органолептичними показниками. Запропоновано 

підготовлені апіпродукти вносити у молочну основу кислотністю ≤19 °Т на стадії 

заквашування, що спрощує технологічний процес, забезпечує нативність 

наповнювачів природного походження і високу якість готового продукту. 
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6. Обґрунтовано біотехнологію кисломолочного напою з комплексом 

апіпродуктів. Доповнено принципову технологічну та апаратурну схеми 

виготовлення кисломолочного напою, що дозволело створити біотехнологію 

харчового продукту з підвищеними пробіотичними та смаковими якостями. 

7. Досліджено процес пасивації молочнокислих бактерійів упродовж 14 діб. 

Встановлено, що застосування у біотехнології ферментованих молочних напоїв 

апіпродуктів забезпечує зниження швидкості відмирання пасивних клітин на 33 %. 

Простеживши динаміку комплексу фізико-хімічних, органолептичних, 

мікробіологічних та інших змін протягом зберігання (14 діб, враховуючи коефіцієнт 

резерву – 2), установлено гарантійний термін придатності до вживання йогурту 

«Медовий» – 7 діб за температури 4±2 °С. 

8. Розроблено та затверджено у встановленому порядку ТУ У 15.5-00493706-

002:2009 Йогурт «Медовий» та отримано висновок Державної санітарно-

епідеміологічної служби України за № 05.03.02-06/81625 від 16.12.2009 р. Новизна 

проведених досліджень підтверджена патентом України. Розроблена біотехнологія 

пройшла апробацію в умовах київського молокопереробного підприємства ТОВ 

«Фірма «Фавор». 

9. Реалізація біотехнології кисломолочного напою з комплексом апіпродуктів 

дозволила отримати абсолютно натуральний кисломолочний біопродукт 

симбіотичного напряму. Економічний ефект у грошовому еквіваленті (грн), на час 

проведення досліджень, складав понад 8000/т, що дало можливість забезпечити 

рівень рентабельності виробництва 20 %. 
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АНОТАЦІЯ 

Сніжко О. О. Обґрунтування біотехнології кисломолочного напою з 
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природокористування України, Київ, 2016. 
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Представлено теоретичне обґрунтування та експериментальне підтвердження 

удосконалення біотехнології йогурту з апіпродуктами. Встановлено доцільність 

використання та концентрації апіпродуктів в рецептурах замість традиційних цукру 

та штучних наповнювачів. Обґрунтовано склад закваски та апаратурно-технологічну 

схему йогурту «Медовий». Оптимізовано технологічні і технічні параметри окремих 

процесів та етапів виготовлення продукту. Досліджено йогурт «Медовий» за 

комплексом показників якості упродовж 14 діб та встановлено термін придатності 

його до споживання. Розроблено та затверджено в установленому порядку  

ТУ У 15.5-00493706-002:2009 Йогурт «Медовий». Представвлено результати 

виробничого впровадження та оцінки економічної ефективності йогурту з 

апіпродуктми. 

Ключові слова: біотехнологія, йогурт, апіпродукт, мед, маточне молочко, 

обніжжя, ферментація, мікроорганізми. 

 

АННОТАЦИЯ 

Снежко О. О. Обоснование биотехнологии кисломолочного напитка с 

комплексом апипродуктов. – На правах рукописи. 

Диссертация на соискание ученой степени кандидата технических наук по 

специальности 03.00.20 – биотехнология. Национальный университет биоресурсов и 

природопользования Украины, Киев, 2016. 

Обоснована биотехнология йогурта с апипродуктами. Установлена 

целесообразность использования меда, маточного молочка и пчелиной обножки в 

рецептурах йогурта вместо традиционно используемых сахара и искусственных 

наполнителей. 

Исследована специфичность действия продуктов пчеловодства на 

S. thermophilus, L. acidophilus и L. bulgaricus. Установлено, что мед больше влияет на 

болгарскую и ацидофильную палочки, а маточное молочко и пыльца не имеют 

специфического действия на используемые в исследованиях виды микроорганизмов. 

Они лишь стимулируют процесс кисломолочного брожения в целом. Теоретически 

обоснована и експериментально подтверждена возможность стимуляции L. lactis, 

S. thermophilus, L. acidophilus, L. bulgaricus маточным молочком (0,2–0,6 %), медом 

(2–5 %) и обножкой пчелиной (0,1–0,3 %). Определено, что маточное молочко в 

концентрации 0,2–0,8 % подавляет развитие В. longum, в среднем на 19 %. 

Предложена комбинация МКБ в которую входили термофильный стрептококк, 

болгарская и ацидофильная палочки в равных частях (1:1:1). Доказано, что такая 

закваска позволит получить кисломолочный напиток с умеренной кислотностью, 

однородным, в меру плотным сгустком, с характерным приятным медовым вкусом и 

ароматом. 

Обоснованы основные технологические и технические параметры, а также, 

рассмотрены особенности производства йогурта с комплексом натуральных 

апипродуктов. Разработана технология подготовки меда, маточного молочка, 

пчелиной обножки. Установлено, что высушивание обножки пчелиной до 

влажности 2–4 % положительно влияет на качество его измельчения. Для 

использования в биотехнологии йогурта рекомендованы однородности порошка 
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обножки ≥ 95% и размера частиц ≤ 20 мкм. При таких условиях готовый продукт 

получает высший балл по органолептическим показателям. 

Предложены подготовленые апипродукты вносить в молочную основу 

кислотностью ≤19 °Т на стадии заквашивания, что упрощает технологический 

процесс, обеспечивает нативнисть наполнителей природного происхождения и 

высокое качество готового продукта. 

В результате применения ортогонального планирования второго порядка с 

одним опытом в центре плана было получено математическую модель процесса 

ферментации в кодированном виде. Полученное уравнение регрессии 

проанализировано на экстремум (органолептика готового продукта). В результате 

были получены натуральные значения факторов: количество закваски – 3 %, 

температура сквашевания 39 ºС. 

Исследованны режимы ферментации биотехнологической системы «молоко – 

продукты пчеловодства – закваска». Показано, что использование апипродуктов в 

биотехнологии йогурта позволит интенсифицировать производство на 17 %. Такой 

еффект достигается при условии применения температуры ферментации 38–40 °С, 

срока сквашивания 5,0±0,3 часа и закваски в количестве 3 %. 

В результате применения математического моделирования разработанны 

рецептуры йогуртов. Показано, что они обеспечивают повышение массовой доли 

сухих веществ и получение высококачественного продукта без использования 

стабилизаторов структуры кисломолочного напитка. 

Результаты исследования аминокислотного состава йогурта «Медовый» 

показали, что более 43 % всех его аминокислот – незаменимые. Они составляли 

11,5 г на 100 г йогурта. Их количество увеличилось на 9,4 %. При этом отмеченно, 

что биологическая ценность белков разработанного продукта на 10 % выше белков 

прототипа и составляет 50 %. 

Проведены испытания готового продукта на соответствие требованиям 

нормативно-технической документацыи на данный продукт, включая показатели 

безопасности. Установлено, что йогурт «Медовый» по всем показателям 

соответствовал ДСТУ 4343:2004. 

Исследована динамика комплекса физико-химических, органолептических, 

микробиологических и других изменений при хранении (14 суток с учетом 

коэффициента резерва – 2), установлено гарантийный срок пригодности к 

употреблению йогурта «Медовый» – 7 суток при температуре 4±2 °С. 

На основе экспериментальных данных влияния ряда технических факторов и 

технологических параметров на качество готового продукта дополненна 

принципиальная технологическая схема йогурта «Медовый». Разработаны и 

утверждены в установленном порядке ТУ У 15.5-00493706-002: 2009 Йогурт 

«Медовый». 

Реализация биотехнологии кисломолочного напитка с комплексом 

апипродуктов позволила получить абсолютно натуральный кисломолочный 

биопродукт симбиотического направления. Экономический эффект в денежном 

эквиваленте, на время проведения исследований, составлял более 8 тыс. грн за 1 т 

продукции, что позволило обеспечить уровень рентабельности производства 20 %. 
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ANNOTATION 

Snezhko O. O. Justification of fermented milk drink biotechnology with complex 

api products. – The Manuscript. 

Thesis on competition of scientific degree of the candidate of technical sciences on 

speciality 03.00.20 – Biotechnology. National University of Life and Environmental 

Sciences of Ukraine, Kiev, 2016. 

The theoretical and experimental material is presented for the feasibility study results 

of the yogurt with apiproducts biotechnology. The feasibility is established of apiproducts 

usage and concentration in traditional formulations instead of traditional sugar or artificial 

fillers. The ferment composition and hardware-technological scheme of «Honey» yogurt 

are justified. The technological and technical parameters are optimized for the individual 

product manufacturing processes and stages. «Honey» yoghurt was studied for a set of 

quality indicators within 14 days and the expiration date is set for its consumption. The 

specifications were developed and approved in the prescribed manner  

TS U15.5-00493706-002:2009 «Honey» Yogurt. The results are presented of the yogurt 

evaluation of the economic efficiency. 

Key words: biotechnology, yogurt, apiproduct, honey, royal jelly, bee pollen, 

fermentation, microorganism. 
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