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Досліджено функціональний кисломолочний напій із екстрактами рослин для профі-
лактики та оздоровлення. Використано дані класичної ферментації, зокрема, про особливості 
приготування фітоекстрактів для розроблення функціонального кисломолочного напою. 
Розроблено рецептуру та вивчено вплив концентрації екстракту кореня солодки та типу 
бактеріальної закваски на фізико-хімічні та органолептичні характеристики, біологічну 
активність біонапою. Ураховано особливості ферментації під час розроблення технологічної 
схеми пілотного виробництва функціонального кисломолочного напою із фітоекстрактом 
кореня солодки. 
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функціональні кисломолочні напої. 

 
Вступ 

Актуальність теми визначається потребою у 
функціональних натуральних продуктах на основі 
молока як сировини і джерела біологічно активних 
сполук для кисломолочних напоїв, що є сква-
шуваними продуктами із високим вмістом сухих 
знежирених речовин молока, виробленими із 
використанням комплексної закваски [1–9]. У 
багатьох публікаціях викладено інформацію про 
позитивний вплив солодки на  хімічні та фізичні 
властивості  кисломолочної продукції та сирів, 
зменшення окиснення ліпідів та індукції змін ко-
льору, смаку з можливим підвищенням прийнят-
ності для споживачів [10–14], що підтверджує  
необхідність розроблення нових композицій 
кисломолочних продуктів із солодкою. 

Створення нових форм харчових продуктів 
націлене на забезпечення організму не лише 
енергією, але й регенерацією клітин та підтрим-
кою їхньої здорової функції для перебігу опти-
мальних обмінних процесів. Їжа істотно впливає 
на організм, захищаючи його від різних впливів та 

підвищуючи його стійкість до небажаних нас-
лідків. Для досягнення найкращих результатів у 
гармонізації компонентів харчування дієтологи 
створюють нові формули, додаючи до них елемен-
ти, які допомагають у профілактиці захворювань 
та підвищенні стійкості організму як для людини, 
так і для свійських тварин. Це також дає змогу 
розширити смакові можливості та органолептичні 
характеристики продуктів. Паралельно з традицій-
ними підходами до харчування активно впрова-
джуються інноваційні методи, такі як вегета-
ріанство, веганство, сироїдіння та фрукторіанство, 
з урахуванням генетичних особливостей людини 
на підставі персональних даних та технологій. 

Власне новим напрямом створення нової 
продукції харчування є розроблення фермен-
тованих, функціональних продуктів та дієтичних 
добавок для профілактики та контрольованої 
підтримки здоров’я із модуляцією фізіологічного 
процесу. Особливо важливий контроль за підсолод-
жувальними компонентами у межах нормального 
діапазону харчування за О. Григоренком [15].  
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Споживання “функціональних харчових 
продуктів” на ринку харчування передбачає спря-
мування на запобігання розвитку захворювань, що 
пов’язані з типом харчуванням, через наявність у 
складі фізіологічно активних харчових інгреді-
єнтів та позитивної пробіотичної мікробіоти. Рі-
вень споживання вказаних інгредієнтів становить 
від 10 до 50 % добової потреби для підвищення 
адаптаційних резервів здорової людини, а отже, 
для профілактики захворюваності. Важливо вико-
ристовувати функціональні харчові продукти в 
оптимальній органолептичній, енергетичній, без-
печній формі. Особливе місце у сучасному харчу-
ванні належить продукції з антиоксидантними і 
радіопротекторними функціями, зокрема, з вико-
ристанням природного антиоксиданту нового по-
коління – дигідрокверцитину (ДГК) як профілак-
тичного геронтологічного та імунопротекторного 
засобу. 

Мета дослідження – розробити біотехноло-
гію і дослідити фізико-хімічні та сенсорні влас-
тивості функціонального кисломолочного напою 
із фітоекстрактом солодки, а саме динаміки змін 
властивостей залежно від температури та впли-
ву концентрації фітоекстракту на зміни титро-
ваної кислотності у процесі ферментації та ор-
ганолептичних властивостей, що дасть змогу 
обґрунтувати оптимальний рецептурний склад 
функціонального напою. 

 
Матеріали та методи досліджень 

Застосовано методичний аналіз й абст-
рактно-логічний метод пошуку наукової літера-
тури для узагальнення даних та встановлення 
критеріїв оцінки біотехнологічного процесу різ-
номанітних функціональних напоїв з фітодо-
бавками. Для оцінювання безпеки нових кисломо-
лочних напоїв використано Food Chemical Codex 
(FCC), що дає змогу перевіряти ідентичність, 
якість і чистоту харчових інгредієнтів, допомагає 
забезпечити загальну безпеку та цілісність лан-
цюга постачання харчових інгредієнтів, оскільки 
містить тести та специфікації для ідентифікації, 
аналізу чистоти інгредієнтів та можливих домі-
шок. 

Методи досліджень: мікробіологічні, біохі-
мічні, органолептичні, статистичні. Визначення 
фізико-хімічних та органолептичних показників 
виконували відповідно до чинних стандартів та 

методичних розробок. Технологічні параметри 
молока та рослинної сировини досліджували за 
загальновідомими методиками [16, 17]. 

На технологічні показники в біотехноло-
гічному процесі виробництва кисломолочного 
напою впливають характеристики як інгредієнтів 
вихідної молочної сировини, так і фітоекстракту, а 
також мікробіологія стартової закваски, мікробна 
чистота яких забезпечує відсутність залишкової 
мікрофлори сировини, технологічного обладнан-
ня, а також недопустимі порушення технологічних 
режимів біотехнологічних стадій з розвитком 
сторонньої технічно шкідливої та умовно-
патогенної й патогенної мікрофлори. 

Корінь солодки звичайної складається пере-
важно з таких хімічних інгредієнтів, як тритер-
пенові сапоніни, зокрема гліциризинові кислоти, 
великої кількості флавоноїдів – 27 назв: рамно-
ліквіритин, ліквіритин, уралозид,   менші кількості 
рутину, сапонаретину, ізокверцитрину тощо, а 
також такі кумарини, як умбеліферон і герніарин, 
доволі багато аскорбінової кислоти – близько  
30 мг %, та інші речовини – аспарагін, гліцире-
тинову кислоту, стерини тощо [19, 20].  

Екстракт рідкий кореню солодки одержу-
вали методом екстрагування (тривалість екстра-
гування – 6–12 год, співвідношення сировина:екс-
трагент 1:10). Для визначення вмісту сухих 
речовин у екстракті солодки застосовували реф-
рактометричний метод, а кількість золи визначали 
термогравіметричним методом.  

Для заквашування молочної сировини вико-
ристано вихідну стартову ліофілізовану закваску 
Vivo у вигляді зооглеї – унікальний симбіоз ба-
гатьох видів бактерій, серед яких молочнокислі 
стрептококи і палички, оцтовокислі бактерії та 
кефірні дріжджі [21].  

Молочнокислі мікроорганізми, що най-
частіше використовують для  сквашування:  L. 
bulgaricus – підвид L. delbrueckii нерухома, 
неспороутворювальна грампозитивна паличка, 
оптимальний рН 4,6–5,4, найкраще росте за 
температури 40–44  С, анаероб, синтезує специ-
фічний фермент пептидоглікангідролазу, нале-
жить до збудників гомоферментативного бродіння 
[22]; S. thermophilus – типовий представник роду 
Streptococcus, ймовірно, у процесах молочно-
кислого бродіння забезпечує L. bulgaricus фоліє-
вою і мурашиновою кислотами, не утворює ен-
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доспор, каталазонегативний, цитохром-негатив-
ний, оптимальна температура росту 35–42  С, бере 
участь у  гомоферментативному бродінні [23]. 

Дослідження з оцінювання якості кисло-
молочних напоїв різної жирності та виду, вироб-
лених на конкретному підприємстві, фактично 
відсутні [24]. 

Зразки напою по 10 мл попередньо готували 
з використанням десятикратних розведень (у  
0,5 % розчині NaCl) [25]. Загальну кількість мо-
лочнокислих (коків і паличок) лактобактерій у 
процесі ферментації з екстрактом солодки визна-
чали з використанням комерційного елективного 
середовища – M. R. S. Agar, а загальну кількість 
колоній дріжджової мікрофлори – на Sabouraud 
Dextrose Agar (комерційне середовище) [26]. 
Вміст білка у контрольному зразку культуральної 
рідини встановили методом К’єльдаля [27], а 
концентрацію жиру загальноприйнятим методом 
[28]. Титровану кислотність у сировині та у 
дослідних зразках цільового напою типу кефір 
визначали титрометричним стандартним методом 
[26]. Кількісну концентрацію етанолу встановлено 
способом періодичного вимірювання вмісту 
етилового спирту в зразках кефіру з екстрактом 
солодки з використанням набору для ензимного 
контролю алкоголю у біологічних рідинах 
“Алкотест”, тобто алкоголь-оксидазним методом. 

Характерними показниками якості цільо-
вого продукту та технологічності дотримання 
умов ферментації є його органолептичні влас-
тивості, що відповідають стандартним вимогам і 
визначаються  об’єктивними органолептичними 
методами дослідження харчового продукту за  
якістю безпосередньо під час виробництва. Вони 
характеризують зміни якості під час зберігання, 
що дає можливість одержати об’єктивні дані про 
безпечність та якість продукту за такими важли-
вими для споживача бальними показниками, як 
смак і запах, консистенція і структура, колір і зов-
нішній вигляд, показником титрованої кислот-
ності відповідно до стандартів  та терміном збе-
рігання.  

Усі дослідження виконували у трьох повто-
реннях і статистично обробляли за допомогою 
програми Statistica – 10 (р≤0,05).   

Результати досліджень та їх обговорення 
На глобальному ринку продукти з функ-

ціональними кисломолочними властивостями, що 
містять живі культури термофільного стрепто-
кока, лактобацил  і біфідобактерій, є одними з 
найперших серед конкурентів, вирізняються висо-
кою корисністю для здоров’я та дієвістю як 
харчові продукти. Відомо, що кисломолочні напої, 
приготовані на основі комплексних культур 
біфідобактерій, болгарської палички та дріжджо-
вого кефірного грибка, проявляють антибіотичні 
властивості [29, 30]. Ця симбіотична комбінація 
ефективніше розвивається в молоці порівняно з 
монокультурою кожного окремого виду, що має 
значення як для виробників, сприяючи приско-
ренню технологічного процесу, так і для спо-
живачів, забезпечуючи вищу активність цих 
бактерій у кишечнику порівняно з  окремими 
культурами. 

У виробництві кисломолочних продуктів 
удосконалення рецептур є інноваційним підходом, 
що передбачає застосування фітонаповнювачів і 
фітодобавок. Перспективним для кисломолочних 
напоїв вважають внесення в рецептурні компо-
зиції ягідних, бобових, плодових, зернових інгре-
дієнтів, а також продуктів їх переробки. Така 
оптимізація та інноваційні підходи дають можли-
вість урізноманітнити асортимент лінійки про-
дуктів. Унесено компонентні добавки із таких 
рослин, як топінамбур, люпин, цикорій, сироп 
цукрового сорго, імбир тощо, що містять біо-
активні сполуки, зокрема поліфеноли та дубильні 
речовини, для підвищення харчової цінності, 
зміни органолептичних характеристик і здешев-
лення продуктів порівняно з аналогами без 
рослинних складових із новими властивостями. 
Проте на такі показники, як текстура та колір 
продукту, що важливо для споживача, впливають 
не лише композиційні інгредієнти та параметри їх 
складу (жир та профіль жирних кислот, білок, 
каротиноїди, аскорбінова кислота, мінеральні солі 
Са та Р, дубильні речовини), але і технологічні 
параметри (температура, кислотність, вологість, 
час технологічної обробки), що частково спосте-
рігалося у разі внесення як інгредієнта солодки та 
ферментації  сировини як резервуарним, так і 
термостатним методом [31]. 

Розробники дієтичних кисломолочних про-
дуктів пропонують для зниження калорійності 
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(зменшення вмісту жиру і цукру), але  макси-
мальної наближеності за смаковими якостями до 
традиційних продуктів, наповнювати їх пребіотич-
ними харчовими волокнами (зазвичай їх вносять  
у межах 0,5–10 %, до стадії гомогенізації) та 
екстрактом цикорію (інулін і олігофруктоза в 
оптимальній кількості 2 %). Щодо технології 
одержання інноваційних кисломолочних напоїв: 
вітчизняні розробники брали за основу біотехно-
логію кефіру термостатним способом, із вне-
сенням швидкозаморожених наноструктурованих 
додатків у дозі 5–7 %, а екстрактів – 2 %. 

На різних етапах цього дослідження вста-
новлено основні кількісні показники якості си-
ровини, цільового кисломолочного напою та 
технологічні параметри  процесів екстракції та 
ферментації. Проаналізовано можливість застосу-
вання методів водної екстракції біоактивних речо-
вин із кореня солодки та визначено кількісний 
вміст вологи, частку нерозчинних у гарячій воді 
речовин та кількість золи в екстрагованій суміші. 
Для розроблення рецептурного складу контроль-
ного і дослідних зразків продукту за типом кисло-
молочного напою із внесеними екстрагованими 
речовинами з кореню солодки використано ана-
літичні методи.  

Вибрано найоптимальніший варіант дослід-
ного зразка з екстрактом солодки та за мето-

диками фізико-хімічного аналізування визначено 
параметри процесу: масову концентрацію білків і 
жирів, концентрації етанолу, вміст вологи, вміст 
сухих речовин сухого знежиреного молочного 
залишку, наявність пероксидази та значення тит-
рованої кислотності. Здійснено також мікробіо-
логічні дослідження, які охарактеризовували ди-
наміку зміни мікробіоти дослідних зразків біо-
продукту за час ферментації у вигляді культураль-
ної суспензійної рідини, виміряно кількісні зміни 
загального вмісту молочнокислих бактерій та 
окремо дріжджових форм мікроорганізмів, що 
відображено в поданих нижче таблицях та ри-
сунках.  

Завершальний етап  дослідження – комп-
лексна органолептична оцінка зразків біонапою із 
різною концентрацією солодки. 
 1. Одержання фітоекстрактів 
 За описаною у літературі здійснено екст-
ракцію дистильованою водою попередньо вису-
шеної та подрібненої до розміру часток 0,5–1 мм 
сировини кореня солодки, за співвідношення си-
ровина-вода 1:10–12, із постійним перемішуван-
ням за 40–50 ºC протягом 10 год. Відтак суспензію 
фільтрували через сито (з отворами не більше ніж 
0,3 мм). Після цього екстракт висушували за 
температури не більше ніж 60 °C до залишкової 
вологи 38 % (табл. 1).   

  

Таблиця 1 

Фізико-хімічні характеристики екстракту з кореня солодки, M±m, n=3 

Показник Показник відповідно до вимог  Отриманий екстракт 
Співвідношення сировина-вода   1:10 – 12 

Температура екстракції не більше ніж 60 °C 40–50 °C  
Масова частка вологи, % не більше ніж 38 36,4±0,9 
Масова частка золи, % не більше ніж 9 7,7±0,1 

Масова частка речовин, нерозчинних у 
гарячій воді, % 

не більше ніж 2,5 2,0±0,1 

 
Проаналізувавши отримані дані, відповідно 

до вимог статей Державної фармакопеї України 
(ДФУ) [32], ми вибрано оптимальний час близько 
10 год водної екстракції кореня солодки із вмістом 
сухих речовин (3,62±0,1,7) %, що відповідає вимо-
гам загальновизнаних фармацевтичних довідників. 

2. Розроблення біотехнології фукціональ-
ного напою  

Технологію одержання функціонального на-
пою з екстрактом кореня солодки рекомендує 

багато авторів [17–19], але оптимізація рецептури 
та біотехнологічних підходів може доповнити 
портфель біопродуктів на основі мікробіоти ком-
плексної закваски [33, 34], тим самим створюючи 
функціональні лікувально-профілактичні продук-
ти із оздоровчим ефектом. 

Для розроблення технології кисломолочно-
го напою з функціональним інгредієнтом ми отри-
мали контрольний зразок без  додавання екстракту 
(табл. 2). 
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Таблиця 2 

Параметри молочного середовища для ферментації 
Зразок № 1 

(контрольний зразок) 
Зразок №  + % екстракту з кореня солодки 

 в різних концентраціях: 
Склад нормалізованої суміші, г на 1000 г: 
молоко нормалізоване (жирність 3,2 %) – 950,9; 
молоко сухе знежирене (жирність 1 %) – 49,1  
Багатокомпонентна закваска – 25 г/л  
Без внесення екстракту 

 

Склад нормалізованої суміші, г на 1000 г: 
молоко нормалізоване (жирність 3,2 %) – 950,9; 
молоко сухе знежирене (жирність 1 %) – 49,1. 
Багатокомпонентна закваска – 25 г/л 
Внесення екстракту: 
зразок № 2 (0,1 %); зразок № 3 (0,3 %); 
зразок № 4 (0,5 %); зразок № 5 (0,7 %) 

 
Комплексна закваска спеціально підібраної 

непатогенної асоціації переважно молочнокислих 
бактерій внаслідок дії своєї мікрофлори сприяє 
забезпеченню збалансованих параметрів цільового 
продукту – ефективної швидкості сквашування, 
лагідної консистенції та приємного смаку, забез-
печує біотехнологічний процес технології зі зба-
лансованою системою біохімічних перетворень у 
молочній сировині. Основна закваска посівного 
матеріалу (виробнича робоча закваска) отримана 
із використанням сухої ліофілізованої закваски під 
час обережного перемішування, щоб не пошко-
дити верхній шар мікробіоти (2–3 см). 

Склад стартової комплексної закваски,  ви-
користаної для сквашування:   

– молочнокислі бактерії Lactobacillus 
fermentum (6,55±0,44 – 89 % від біомаси), Lacto-
bacillus spp. (6,55±0,44 – 9 % біомаси), Lactococcus 
lactis, Leuconostoc lactis (2,56±0,17 та 4,43±0,35 – 
0,7 % біомаси);  

– оцтовокислі бактерії роду Gluconobacter 
oxydans (4,65±0,37 – понад 1,1 % біомаси);  

– дріжджі псевдоміцети Candida кефіру 
(2,59±0,17) та аскоміцети дріжджі Sacchromyces 
spp. (3,56±0,21 та 2,55±0,17 – у середньому 0,1 % 
біомаси).  

Заквашувальну культуру виготовлено за 
допомогою інокуляції 2,5 % свіжої рідкої заквас-
ки, подібної до материнської культури (25 г на 1 л 
молока). 

Нові зразки кисломолочного функціональ-
ного напою отримували за рецептурою  класично-
го напою, поередньо додаючи до складу суміші 
для надання їй лікувально-профілактичних влас-
тивостей екстракт кореня солодки в кількості  
0,1 %, 0,3 %, 0,5 % і 0,7 %, а потім вивчали ха-
рактеристики дослідних зразків біонапою [31]. 

Технологічні стадії одержання функціо-
нального кисломолочного напою (контрольного 
без додатку або з додатком) контролювали за 
технологічними параметрами ферментації (темпе-
ратура та час) режимів процесів:  

1) підігрівання нормалізованого молока до 
температури (41±1) °С; 

2) внесення сухого знежиреного молока; 
3) гомогенізація молочної суміші за  

(60±5) °С і тиску 10–15 МПа; 
4) пастеризація молочної суміші за (92±2) °С 

протягом 5 хв; 
5) охолодження молочної суміші до темпе-

ратури (41±1) °С; 
6а) внесення 0,1–0,7 % екстракту в молочне 

середовище; 
6б) внесення закваски та перемішування про-

тягом 1 хв; 
7) ферментаційне сквашування за темпе-

ратури (28±1) °С упродовж 6–7 год; 
8) охолодження до температури (4±2) °С; 
9) розливання, пакування, дозрівання, мар-

кування та зберігання протягом 4 діб. 
Живильне молочне середовище з додаван-

ням екстракту сквашують за температури 28 °С із 
факультативним бродінням упродовж 6–7 год до 
кислотності 80–90°Т.  

Ферментацію кисломолочного продукту вва-
жають завершеною відповідно до Держстандарту 
ДСТУ 2212:2003 за титрованої кислотності біо-
напою 75–140°Т за участю утвореної у резуль-
таті біохімічного бродіння молочної кислоти 
(табл. 3). 

Вплив концентрацій екстракту на тривалість 
ферментації та рівень титрованої кислотності за 
вмістом молочної кислоти було вивчено на всіх 
етапах ферметації (рис. 1).   
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Таблиця 3 

Фізико-хімічні показники контрольного зразка кисломолочного напою 

Показник параметрів 
Параметри процесу Показник  згідно 

із ДСТУ 2212:2003 Контрольний зразок 
кисломолочного продукту № 1 

Масова частка жиру, %  0,5–10,0 3,2±0,01 
Масова частка білка, % не менше ніж 3,2 3,6±0,1 

Масова частка сухого 
знежиреного молочного залишку, % 

 
не менше за 9,5 

 
12,7±0,1 

Кислотність, ºТ  75–140  95±5 
Фосфатаза чи пероксидаза відсутня Відсутня 

 

 
 

Рис. 1. Динаміка зміни титрованої кислотності у 
зразках кисломолочних напоїв із екстрактом солодки: 
зразок 1 – контроль: кисломолочний напій без внесення 
екстракту кореня солодки; зразок 2 – біонапій з 0,1 % 

екстракту; зразок 3 – з 0,3 % екстракту;  
зразок 4 – з 0,5 % екстракту;  
зразок 5 – з 0,7 %  екстракту  

 
Готову закваску інокулюють (пересаджу-

вальна ферментація) та охолоджують до 4 °С, 
зберігають за тієї самої температури для визна-
чення динаміки титрованої кислотності у дослід-
них зразках за різного вмісту екстракту. 

Визначено, що оптимальний час сквашу-
вання становить 6 год із досягненням титрова-
ної кислотності 75 ºТ за нормативами ДСТУ 
2212:2003. Досліджено вплив концентрації у ме-
жах 0,1–0,7 % екстракту кореня солодки з метою 
визначення оптимальної кислотності та позитив-
ного впливу екстракту на динаміку росту і нако-
пичення біомаси лактобактерій у зразках кисло-

молочних напоїв залежно від часу ферментації 
(рис. 2) для розроблення біобезпечного харчового 
продукту. 

Аналіз даних ферментації з додаванням 
екстракту кореня солодки показав, що збільшення 
концентрації екстракту на початковій стадії 
сприяє  активнішому сквашуванню, ніж у конт-
рольному зразку. Найкращі органолептичні влас-
тивості біонапою, а саме – однорідна, в’язка кон-
систенція, молочно-білий колір, чистий кисло-
молочний аромат, тонізувальний смак спостері-
галися у разі внесення не більше ніж 0,1 % екст-
ракту кореня солодки. Отримані показники біотех-
нології екстрактивного напою стали основою для 
розроблення блок-схеми процесу. 

Додавання екстракту кореня солодки у мо-
лочну суміш у концентрації 0,5–0,7 % перед по-
чатком сквашування пришвидшує ферментатив-
ний процес, у результаті титрована кислотність 
набуває необхідного значення відповідно до 
нормативних показників. Динаміка змін упро-
довж усього процесу ферментації вказує на зрос-
тання кількості дріжджової мікрофлори у зразках 
напою з екстрактом солодки  № 4 та № 5 (рис. 3). 

3.  Контроль цільового біопродукту 
Особливістю виробництва функціональних 

кисломолочних напоїв, до складу яких входить 
комплексна закваска з молочнокислої та дріжд-
жової мікрофлори, є утворення кислот та алко-
голю через гетероферментативне молочнокисле та 
спиртове бродіння наявних цукрів середовища. 
Після введення екстракту кореня солодки до 
складу ферментативного середовища відбувається 
збагачення поживними речовинами, необхідними 
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для мікрофлори закваски, та надання напоєві ліку-
вально-профілактичної дії без значного коригу-
вання традиційної технології. 

Вивчення процесу ферментації  молочного 
середовища з додаванням 0,1–0,7 % мас. водно-
го екстракту кореню солодки дало можливість 
спостерігати динаміку якісних змін  біонапою, 
зокрема у дослідному зразку № 4 з вмістом 0,7 % 
екстракту  після 300 хв ферментації кількість утво-
реного етанолу становила 0,0056±0,0001 %, що 
майже не відрізняється від нагромадження ета-
нолу в дослідному зразку без додавання екстратку 

(різниця – 0,0005 %). Водночас створення приєм-
ного за органолептичними показниками напою 
потребує чіткого контролю за режимами перебігу 
метаболічних процесів з утворенням продуктів 
спиртового бродіння, яке може кардинально 
вплинути на їхні функціональні властивості та 
смакові відчуття. Але закваска містить оцтово-
кислі бактерії, що як поживний субстрат для 
живлення і росту використовують утворений 
етанол,  вміст якого регламентований стандартом, 
як і загальна оцінка фізико-хімічних параметрів 
кисломолочних продуктів. 
 

 
Рис. 2. Вплив часу ферментації на чисельність лактобактерій у функціональному біонапої 

 
Рис. 3. Вплив часу ферментації на загальний вміст дріжджів  

 у функціональному біонапої  
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Відповідно до стандартів під час розроб-
лення технології  визначають основні параметри 
цільового продукту: масову частку білка, %; масо-
ву частку жиру, %; активну (рН) та титровану 
кислотність (°Т) (ДСТУ 4417:2005) [24]. 

4. Розроблення технологічної схеми вироб-
ництва цільового функціонального кисломолоч-
ного біопродукту (блок-схема) 

Проаналізувавши експериментальні спо-
стереження, ми розробили біотехнологію вироб-
ництва функціонального кисломолочного напою 
з фітоекстрактом кореня солодки, внесення яко-
го пришвидшує ферментаційне сквашування  
молочного середовища. Враховано технологічні 
заходи за резервуарного способу виробництва 

цільової біопродукції, які дещо відрізняються 
від термостатного способу виробництва кисло-
молочних продуктів, за якого термостатування 
культуральної рідини відбувається після її 
пакування. 

Розроблена технологія (рис. 4) містить такі 
основні етапи: вирощування біомаси (інокуляція) 
симбіотичної стартової закваски відповідного 
складу; одержання водного фітоекстракту (маце-
рація) з біоактивними речовинами кореня солод-
ки; сквашування (ферментація) молочного середо-
вища і пакування та зберігання цільового продук-
ту; а також допоміжні етапи (DS) – приготування 
молока (живильного середовища) і приготування 
посівного матеріалу. 

 

 
 

Рис. 4. Біотехнологічна схема отримання функціонального кисломолочного напою  
з фітоекстрактом кореня солодки 
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Розробляючи технологічні режими процесу, 
ми враховували вплив внесених добавок екстракту 
на тривалість ферментаційного сквашування та 
зростання титрованої кислотності цільового біо-
продукту, контролювали  згідно із ДСТУ (ДСТУ 
2212:2003, ДСТУ 4343:2004,  ДСТУ 4417:2005, 
ДСТУ 3662-2018 28, ДСТУ 4834:2407) органо-
лептичні властивості зразків функціонального 
біонапою з різним вмістом екстракту за бальною 
шкалою дегустаційної оцінки  на смак і запах, 
консистенцію і структуру та колір і зовнішний 
вигляд,  відповідно (5 балів, 3 бали та 2 бали). 

Зразок кисломолочного напою № 2 за 
сумою балів не дуже відрізнявся від вихідного 
напою (19,5 бала), порівняно із рештою дослі-
джуваних зразків, показники яких суттєво гірші, 
особливо щодо кольору та смаку. Технічні по-
казники напою з екстрактом з кореню солодки у 
концентрації 0,1 % за результатами дегустацій-
ного аналізу співмірні із вихідним кисломолочним 
напоєм. Розроблені рецептуру та технологію 
нового функціонального кисломолочного напою з 
передбачуваними пробіотичними властивостями, 
а також  з урахуванням економічної доцільності, 
очевидно, згідно з чинними вітчизняними норма-
тивними документами та вимогами закордонного 
виробництва, які дозволило застосовувати Мі-
ністерство охорони здоров’я України [35], можна 
вважати допустимими з використанням такої кон-
центрації добавки екстракту,  

Відповідно до ДСТУ 4503:2005 (загальні 
технічні умови зберігання) термін придатності 
нетермізованих біонапоїв  за температури від  0 °С 
до +2 °С становить до 4 діб, а згідно із технічними 
умовами зберігання термізованих біопродуктів – 
до 14 діб. 

 
Висновки 

Розглянуто перспективність використання 
ефективних біотехнологічних розробок. У резуль-
таті виконання досліджень встановлено та про-
аналізовано вплив фітоекстракту кореня солодки 
на органолептичні властивості цільового біопро-
дукту з урахуванням часу екстракції та часу фер-
ментації, а саме у разі внесення екстракту кон-
центрацією 0,5–0,7 %.  

Визначено оптимальний час екстракції –  
10 год, оптимальний час ферментації молочного 
субстрату в разі внесення 0,1 % мас. фітоекстракту 

кореня солодки  зменшується до 5 год з досяг-
ненням значення нормативної титрованої кислот-
ності напою 75 ºТ, згідно із ДСТУ 2212:2003.  

Додавання 0,1 % мас. фітоекстракту під-
вищує біохімічну активність стартової мікробної 
закваски, стимулюючи ріст біомаси як молочно-
кислих, так і дріжджових клітин. Запропонований 
склад біонапою сприяє забезпеченню найкращих 
за бальною шкалою органолептичних властивос-
тей, надаючи однорідної, в’язкої консистенції про-
дукту молочно-білого кольору, з чистим кисло-
молочним запахом та тонізувальним смаком.  

Запропоновано біотехнологію функціональ-
ного кисломолочного напою із фітоекстрактом 
кореня солодки. 
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DEVELOPMENT OF BIOTECHNOLOGY OF DAIRY BEVERAGES 
WITH BIOACTIVE PHYTOEXTRACTS OF LICORICE 

 
A functional fermented milk drink with plant extracts for prevention and recovery was studied. The data 

of classical fermentation were used, in particular, the peculiarities of the preparation of phytoextracts for the 
development of a functional fermented milk drink. The recipe was developed and the influence of licorice root 
extract concentration and the type of bacterial starter on the physical, chemical and organoleptic characteristics 
and biological activity of the biobeverage was studied. The specifics of fermentation were taken into account 
when developing a technological scheme for the pilot production of a functional fermented milk drink with 
licorice root phytoextract. 
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