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Анотація. У роботі, на основі аналізу ринку продуктів для вагітних жінок, наведені перспективи розробки 

молочних продуктів для харчування вагітних жінок з підвищеними пробіотичними, антагоністичними власти-

востями та подовженим терміном зберігання. Наведені вимоги нутриціології до раціону харчування жінок у 

період вагітності та роль біологічно активних компонентів у харчуванні вагітних у першому триместрі. 

Використання у технології виробництва йогуртних напоїв для харчування жінок у період вагітності за-

квашувальних композицій біфідобактерій та лактокультур прямого внесення (ліофільно висушених або замо-

рожених) з високими пробіотичними, антагоністичними властивостями дозволяє отримати цільовий продукт 

високої якості з подовженим терміном зберігання, підвищеними оздоровчими властивостями та нормованими 

органолептичними, фізико—хімічними і мікробіологічними показниками. 
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Обґрунтовано режим ферментації нормалізованої суміші, збагаченої нерафінованою лляною олією, віта-

міном А, концентратом сироваткових білків (КСБ—УФ), фруктозою як біфідогенним фактором, у технології 

йогуртного напою для харчування жінок у першому триместрі вагітності з використанням заквашувальних 

композицій монокультур Bifidobacterium animalis Bb—12 (FD DVS Bb—12) та бакконцентратів змішаних куль-

тур Streptococcus thermophilus + Lactobacillus bulgaricus (FD DVS Yo—flex): температура ферментації 

(37±1) °С, тривалість — 6,25 годин. 

Досліджено вплив введених компонентів на зміни активної і титрованої кислотності, умовної в’язкості 

та інтенсивність росту біфідобактерій і лактокультур у суміші в процесі ферментації. 

Визначено показники якості контрольного та дослідного ферментованих йогуртних згустків: органолеп-

тичні — смак, запах, консистенцію, колір; фізико—хімічні — активну кислотність; титровану кислотність, 

°Т; умовну в’язкість, с; мікробіологічні — кількість життєздатних клітин Bifidobacterium animalis Bb—12, 

КУО/см; найбільш вірогідне число життєздатних клітин лактобактерій, КУО/см; наявність бактерій групи 

кишкової палички у 0,1 см
3 
згустку. 

Abstract. Analysis of the market of products for pregnant women enables the authors to describe future 

developments in milk products intended for nutrition of pregnant women that possess enhanced probiotic antagonistic 

properties and extended shelf life. The nutritional science requirements to the diet of pregnant women and the role of 

biologically active components in nutrition of the pregnant women in the first trimester of pregnancy are presented. 

Use of starter compositions of bifido— and lactic bacteria cultures of direct inoculation in yoghurt drinks intended 

for nutrition of pregnant women (cool dehumidificated or freezed) having high probiotic antagonistic properties allows 

of obtaining a high—quality target product with extended shelf life, high therapy properties and standardized organ-

?leptic, physical and chemical and microbiological indices. 

The fermentation mode of the normalized mixture enriched with unrefined flax seed oil, vitamin A, concentrate of 

whey proteins (WPC—UF) and fructose, being a bifidus factor, in the technology of a yoghurt drink for nutrition of 

pregnant women in the first trimester of pregnancy with the use of starter compositions of Bifidobacterium animalis 

Bb—12 (FD DVS Bb—12) monocultures and bacterial concentrates of Streptococcus thermophilus + Lactobacillus 

bulgaricus (FD DVS Yo—flex) mixed cultures: fermentation temperature (37±1) °С, duration — 6.25 hours has been 

substantiated. 

Influence of the inoculated components on changes in active and titrated acidity, relative viscosity and intensity of 

bifidobacteria and lactic culture in a mixture in the course of fermentation was studied. 

Quality parameters of the control and studied curds of fermented yoghurt were defined: organoleptic — taste, 

smell consistence, colour; physical and chemical — active acidity; titrated acidity, °Т; relative viscosity, с; micro-

?iological — number of living cells of Bifidobacterium animalis Bb—12, CFU/cm
3
; the maximum probable number of 

living cells of lactic bacteria, CFU/cm
3
; presence of coliform bacteria in 0.1 cm

3 
of a curd. 

Ключові слова: вагітність, ферментація, біфідобактерії, лактобактерії, йогуртний напій, кислотність, 

в’язкість, пробіотичні властивості 

Key words: pregnancy, fermentation, bifidobacteria, lactobacilli, yoghurt drink, acidity, viscosity, probiotic 

properties 
 

Постановка проблеми та її зв’язок з найважливішими науковими і практичними завданнями. Вагіт-

ність, як особливий фізіологічний період життя, характеризується високою метаболічною активністю і підви-

щеною на 140…300 ккал/добу (за стандартами різних країн) потребою в енергії. Близько 60 % додаткових енер-

говитрат використовується на адаптивні процеси організму вагітної і тільки 40 % — на зростання і розвиток 

плоду [1 — 3]. 

Фізіологічні потреби жіночого організму у поживних речовинах, а також формування, ріст та розвиток 

плоду залежать від раціонального харчування та достатності і правильності розподілу калорій за триместрами 

[3, 5]. У першому триместрі вагітності для нормального розвитку плоду енерговитрати відносно незначні. У цей 

період необхідно урізноманітнити раціон харчування, оскільки у вагітних у цей період часто відзначають зміни 

смаку, апетиту, з’являється нудота, інші фізіологічні зміни, що пов’язані з порушеннями роботи кишківника і 

метаболічними захворюваннями [4]. 

Правильне харчування жінки протягом вагітності сприяє здоровому протіканню, сприятливому завершен-

ню вагітності і підтримуванню оптимального стану здоров’я як вагітної, так і правильному формуванню, росту 

і розвитку плоду. Незбалансоване харчування у комплексі з іншими факторами може призвести до тяжких нас-

лідків — викидня, передчасних пологів, народження дитини з різними дефектами, відставання у фізичному та 

нервово—психічному розвитку [1, 4]. 

Сьогодні у харчовій промисловості виникає необхідність розроблення спеціалізованих продуктів харчуван-

ня для людей, що за станом свого здоров’я потребують корекції щоденного харчування [6, 7]. До цієї групи від-

носять дітей, вагітних та жінок у період лактації, людей, що мають різні захворювання (цукровий діабет, серце-
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во—судинні захворювання, гіпертензію тощо), людей похилого віку. Основними вимогами нутриціології до 

спеціалізованих продуктів харчування є: 

— знижений вміст у продукті цукру, солі, холестерину; 

— збагачення рослинними та тваринними білками у необхідному співвідношенні; 

— корегування вмісту насичених та ненасичених жирних кислот, в тому числі за співвідношенням ω—3 та 

ω—6 жирних кислот; 

— введення комплексів мікро— і макроелементів, вітамінів, харчових волокон; 

— збагачення про— і пребіотиками. 

Одним із шляхів оптимізації харчування вагітних і забезпечення повного задоволення потреб у поживних 

речовинах і енергії є використання спеціалізованих продуктів для вагітних і лактуючих жінок. При цьому ваго-

ме місце у харчуванні займають продукти на основі молока або сої, збагачені комплексами вітамінів і мінера-

льних речовин, харчовими волокнами, біфідобактеріями і лактокультурами з подовженим терміном зберігання 

[8, 11]. 

Сьогодні на споживчому ринку України асортимент спеціалізованих молочних продуктів харчування для 

вагітних недостатній, в основному представлений імпортованими сухими спеціалізованими продуктами для 

харчової підтримки: «Думіл Мама Плюс» (International Nutrition, Данія), «ЕнфаМама» (Mead Johnson, США), 

«Белакт—МАМА+» (Белакт, Білорусь), «Фемілак» (Нутритек, Росія). Продукти з високими пробіотичними, 

антагоністичними властивостями, які збалансовані згідно з вимогами нутриціології до спеціалізованих продук-

тів за хімічним, жирнокислотним, вітамінним складом з подовженим строком зберігання, і рекомендовані до 

споживання у кожному триместрі вагітності, на ринку України відсутні. Тому розроблення продуктів цільового 

напрямку є важливим і актуальним завданням. 

Аналіз останніх досліджень та публікацій. Потреба вагітної у окремих поживних речовинах (білках, жи-

рах, вуглеводах) розраховується на фактичну масу тіла з урахуванням триместру вагітності, наявності спадко-

вих, генетичних захворювань, ожиріння, надмірного збільшення ваги. Також необхідно враховувати, що над-

лишок харчових речовин в першому триместрі вагітності може викликати порушення ембріонального розвитку 

дитини під дією тератогенних факторів [10 — 13]. 

Аналіз літературних джерел свідчать про те, що дисбаланс енергії, білка, мікро— і макроелементів, вітамі-

нів відіграє істотну роль у розвитку фетоплацентарної недостатності та призводить до внутрішньо—утробної 

затримки росту плоду. Дефіцит фолієвої кислоти призводить до ризику розвитку дефектів нервової трубки пло-

ду, нестача в організмі вагітної поліненасичених жирних кислот викликає ретинопатію і дефекти центральної 

нервової системи [5, 10, 11, 14]. 

Нестача білкових речовин у раціоні матері призводить до дефіциту білка і енергії у плоду, що викликає пе-

ринатальне захворювання і смертність плоду, при невеликому дефіциті плід може отримувати достатню кіль-

кість білка за рахунок білкових резервів матері [10 — 14]. 

Для вагітних потреба у поліненасичених жирних кислотах на 25 % вища від нормованого рівня для жінок і 

складає, щонайменше, 300 мг щоденно за рекомендаціями ВООЗ [13, 15, 16]. 

Недостатня забезпеченість вітамінами впливає на здоров’я і матері, і плоду, знижується стійкість до інфек-

ційних захворювань, можуть виникнути гіпотрофія плоду, вроджена потворність, передчасні пологи або наро-

дження ослабленої дитини [3]. 

Є багато даних щодо застосування пробіотичних культур у період вагітності [13, 17] та доведена їх безпеч-

ність і необхідність на різних етапах вагітності для попередження розладів процесів травлення. 

Для розроблення кисломолочних продуктів, призначених для харчування вагітних жінок, необхідно обґру-

нтувати технологічні основи виробництва та провести промислову апробацію розроблених продуктів. Техноло-

гія біфідойогуртного напою для харчування вагітних у першому триместрі ґрунтується на введенні на різних 

етапах технологічного процесу розробленого авторами комплексу поживних речовин та заквашувальних ком-

позицій біфідо— і лактобактерій, що дозволить адаптувати продукт згідно з вимогами нутриціології для проду-

ктів харчування вагітних. До нормалізованої суміші вносять частину складових розробленого комплексу — 

концентрат сироваткових білків (КСБ—УФ) для нормалізації за сухими речовинами до вмісту сухого знежире-

ного молочного залишку (СЗМЗ) 10 %, лляну нерафіновану олію у кількості 24 % від загальної маси жиру, а 

також вітамін А у кількості 60 мкг/100 г продукту, що впливає на хід і режими процесу ферментації. 

Метою даної роботи є обґрунтування параметрів ферментації суміші при виробництві біфідойогуртного 

напою для харчування жінок у першому триместрі вагітності з використанням культур біфідо— і лактобакте-

рій. 

Методи досліджень. Титровану кислотність згустків визначали титриметричним методом за ГОСТ 3624—

92, активну кислотність — потенціометричним методом за ДСТУ 8550:2015, умовну в’язкість — за тривалістю 

витікання згустків згідно з [18]. Підготовку зразків та їх розведення для мікробіологічних досліджень проводи-

ли за ДСТУ IDF 122С:2003; найбільш вірогідне число життєздатних клітин молочнокислих бактерій — посівом 
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у пробірки зі стерилізованим знежиреним молоком і термостатуванням протягом 72 год за ГОСТ 10444.11—89, 

визначення кількості життєздатних клітин біфідобактерій — посівом у пробірки з тіогліколевим середовищем і 

термостатуванням при 37 °С протягом 48…72 год за ДСТУ 7355:2013, наявність БГКП — посівом у пробірки з 

середовищем Кеслер і термостатуванням при 37 °С протягом 18…24 год за ДСТУ IDF 73А:2003. 

Викладення основного матеріалу. До складу заквашувальної композиції для виробництва біфідо—

йогуртного напою для харчування вагітних авторами рекомендовано ввести закваску безпосереднього внесення 

компанії «Chr. Hansen» (Данія) FD DVS Yo—flex, що складається зі змішаних культур S. thermophilus + 

L. bulgaricus, та закваску монокультур B. animalis FD DVS Bb—12. 

Використання для заквашування пробіотичних культур лакто— і біфідобактерій дозволить отримати кори-

сний для організму вагітної йогуртний напій з високими оздоровчими та антагоністичними властивостями [19]. 

Для активізації росту біфідобактерій до збагаченої і контрольної сумішей у якості біфідогенного фактора вно-

сили фруктозу у кількості 0,1 % від маси нормалізованої суміші [20]. Вихідна концентрація біфідо— і лактоба-

ктерій у зразках для виробництва цільового продукту для харчування жінок у першому триместрі вагітності 

становить 1·10
6
 КУО/см

3
. 

У першому триместрі вагітності витрати енергії жінки змінюються незначно, оскільки жінка продовжує 

працювати і вести активний спосіб життя, а додаткові потреби в енергії, необхідні для забезпечення росту та 

розвитку плоду, поки що невеликі [9]. Тому в якості основи для виробництва кисломолочних напоїв для харчу-

вання жінок в першому триместрі вагітності обрано знежирене молоко. 

Дослідну нормалізовану суміш з масовою часткою жиру 1,0 % і масовою часткою СЗМЗ 10,0 % отримували 

змішуванням знежиреного молока, вершків, концентрату сироваткових білків (КСБ—УФ), фруктози у кількості 

0,1 % від маси нормалізованої суміші, лляної нерафінованої олії та вітаміну А у кількості 60 мкг/100 г продукту. 

Лляну нерафіновану олію вносили у кількості 24,0 % від загальної маси жиру для отримання співвідношення 

ω—3 : ω—6 жирних кислот у продукті 1:4. Далі суміш гомогенізували за температури 65±5 °С при тиску 

12±1 МПа, пастеризували за температури 90±2 °С з витримкою 5±1 хв, охолоджували до температури 37±1 °С, 

вносили заквашувальний комплекс біфідо— і лактобактерій, перемішували 20 хв і сквашували для отримання 

ферментованого згустку. 

У якості контрольного зразка використовували суміш з масовою часткою жиру 1,0 %, яку за СЗМЗ норма-

лізували сухим знежиреним молоком (СЗМ) до масової частки СЗМЗ 10,0 %. Для стимулювання розвитку біфі-

добактерій також вносили фруктозу у кількості 0,1 % від маси нормалізованої суміші. Механічне і теплове об-

роблення проводили за аналогічними режимами, у якості заквашувальної композиції використовували обрані 

закваски безпосереднього внесення біфідо— і лактобактерій у тому ж співвідношенні, що і при виробництві 

дослідного зразка без додавання інших компонентів. 

На першому етапі досліджень визначали зміну титрованої, активної кислотності і умовної в’язкості збага-

ченої суміші та контрольного зразка у процесі ферментації (рис. 1). 

При ферментації дослідного зразка (рис. 1) культурами біфідо— та лактобактерій процес гелеутворення за-

кінчується через 6,25 год сквашування при досягненні ізоелектричного стану білків (активна кислотність скла-

дає 4,60 од рН); для контрольного зразка закінчення ферментації відмічається через 7,30 год при досягненні рН 

4,61. 

Наростання рівня титрованої кислотності у дослідному зразку відбувається швидше, і через перші дві годи-

ни сквашування становить 33 °Т, у контрольному зразку титрована кислотність складає 28 °Т (рис. 1 а), що по-

яснюється активним розвитком біфідобактерій і лактобактерій закваски, який стимулюється внесеними до зба-

гаченої суміші компонентами. Через 4 год ферментації титрована кислотність у контрольному зразку від почат-

кового рівня 18 °Т зростає на 21 °Т, у дослідному — на 29 °Т (39 і 47 °Т відповідно). У готових дослідному (на 

6,25 год сквашування) і контрольному (на 7,30 год сквашування) ферментованих згустках рівень титрованої 

кислотності становить 62 та 77 °Т, відповідно. 

Швидше досягнення ізоелектричного стану білків у дослідному зразку пов’язане зі швидким розвитком за-

квашувальних мікроорганізмів у процесі ферментації (рис. 2 а і 2 б), чому сприяє накопичення молочної та оц-

тової кислот лакто— і біфідобактеріями. Рівень активної кислотності з 6,4 од рН знижується через 2 год сква-

шування на 0,3…0,4 од рН, через 4 год — на 0,6…0,9 од  рН, через 8 год — на 1,8…2,0 од  рН у контрольному і 

дослідному зразках відповідно. 

Умовна в’язкість (рис. 1 в) у готових дослідному і контрольному ферментованих згустках складає 124 та 

75 с, відповідно. Висока умовна в’язкість в дослідному біфідойогуртному зразку обумовлена високою концент-

рацією життєздатних клітин лактобактерій, які продукують екзогенні полісахариди. Високий вміст мікрооргані-

змів закваски у дослідному зразку сприяє утворенню згустку з високою в’язкістю без використання стабілізато-

рів у рецептурі. 

На наступному етапі визначали кількість життєздатних клітин біфідобактерій та найбільш вірогідну кіль-

кість молочнокислих мікроорганізмів (рис. 2). 
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а) 

 

б) 

 

в) 

а) — титрована кислотність; б) — активна кислотність; в) — умовна в’язкість 

Рис. 1 — Зміна титрованої, активної кислотності та умовної в’язкості при ферментації дослідного 

та контрольного зразків 

Ферментований дослідний зразок на 6,25 год сквашування містить (10,05±0,25)·10
9
 КУО/см

3
 життєздатних 

пробіотичних клітин B. animalis Bb—12, контрольний зразок на 7,30 год сквашування — (10,4±0,3)·10
7
 КУО/см
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відповідно. B  animalis Bb—12 у дослідному зразку розвивається швидше (рис. 2 а) напевно за рахунок наявнос-

ті у складі збагаченої суміші внесених рецептурних компонентів. 

Крім того, підвищення вмісту біфідофлори при використанні йогуртної закваски, до складу якої входять 

S thermophilus + L. bulgaricus, пояснюється високою β—галактозидазною активністю болгарської палички, за-

вдяки чому створюються умови для активного розвитку біфідобактерій [19]. 

 

а) 

 

б) 

а) — чисельність життєздатних клітин біфідобактерій  

б) — найбільш вірогідна чисельність лактобактерій 

Рис. 2 — Зміна чисельності життєздатних клітин біфідобактерій і найбільш вірогідної чисельності 

лактобактерій у 1 см
3 
йогуртової основи

 
у процесі ферментації дослідного та контрольного зразків

 

Підвищений вміст у нормалізованих сумішах білків, які виступають субстратами для розвитку мікрофлори 

закваски є ще одним фактором, який інтенсифікує розвиток заквашувальних культур [19]. 

Контрольний зразок у ізоелектричній точці містить (2,5±0,5)·10
8
 КУО/см

3 
життєздатних клітин лактобакте-

рій (рис. 2 б). У дослідному зразку на 27 % життєздатних клітин міститься більше, що обумовлено синергізмом 

біфідо— та лактобактерій в заквашувальному комплексі [19], за рахунок утилізації метаболітів біфідобактерій, 

які стимулюють розвиток мікроорганізмів закваски FD DVS Yo—flex — S. thermophilus + L. bulgaricus. 

Останнім етапом досліджень стало визначення органолептичних, фізико—хімічних і мікробіологічних по-

казників якості готових біфідойогуртних згустків (табл. 1). 

Для готового згустку, що буде використовуватися як основа для виробництва біфідойогуртного напою для 

харчування жінок у першому триместрі вагітності характерна однорідна, щільна, в’язка консистенція без відо-

кремлення сироватки білого кольору з чистим кисломолочним смаком і запахом із злегка відчутним присмаком 

нерафінованої лляної олії. У контрольному зразку відчувається достатньо сильний кисломолочний присмак і 

запах, що обумовлений вищим рівнем титрованої кислотності у порівнянні із дослідним зразком. 
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Висока концентрація клітин лакто— і біфідобактерій у дослідному зразку обумовлює його високі пробіо-

тичні та антагоністичні властивості для забезпечення вираженого пробіотичного впливу на організм вагітної. 

Також високий рівень мікроорганізмів у продукті дозволить подовжити термін зберігання біфідойогуртного 

напою. 

Таблиця 1 — Показники якості готових біфідойогуртних згустків дослідного та контрольного зразків 

Найменування показника 
Зразок 

контрольний дослідний 

Смак та запах Чистий, надлишково кисломоло-

чний, без сторонніх присмаків та 

запахів 

Чистий, кисломолочний, із злегка 

відчутним присмаком лляної олії 

Консистенція Однорідна, ніжна, сметаноподіб-

на, без відстою сироватки 

Однорідна, в’язка, щільна, без 

відстою сироватки 

Колір Білий, однорідний за всією масою продукту 

Титрована кислотність, °Т 77±1 62±1 

Активна кислотність, од рН 4,61±0,05 4,60±0,05 

Умовна в’язкість згустку, с 75,0±0,5 124,0±0,5 

Кількість живих клітин лактобактерій 

у 1 см
3
 продукту, КУО (2,5…4,0)·10

8
 (9,0…10,4)·10

9
 

Кількість живих клітин Bifidobacterium 

animalis у 1 см
3
 продукту, КУО (10,1…10,7)·10

7
 (9,8…10,3)·10

8
 

Бактерії групи кишкової палички (БГКП) 

у 0,1 см
3 
згустку відсутні 

Відсутність БГКП у 0,1 см
3
 продукту доводить правильність вибору режимів теплового оброблення конт-

рольної та дослідної сумішей. 

Висновки. У роботі доведена необхідність розроблення біфідойогуртних напоїв для вагітних жінок. Об-

ґрунтовано параметри ферментації суміші, збагаченої нерафінованою лляною олією, вітаміном А, концентратом 

сироваткових білків, фруктозою як біфідогенним фактором, з використанням заквашувальних композицій із 

Bifidobacterium animalis Bb—12 (FD DVS Bb—12) та лактобактерій S. thermophilus + L. bulgaricus (FD DVS Yo—

flex): температура ферментації 37±1 °С, тривалість — 6,25 годин. 

Використання складеного комплексу дозволяє отримати згусток з нормованими органолептичними, фізи-

ко—хімічними і мікробіологічними показниками, високими пробіотичними властивостями; розроблений згус-

ток рекомендовано використовувати для виробництва біфідойогуртного напою для вагітних жінок у першому 

триместрі. 

Наступні етапи роботи: обґрунтування технологічних параметрів зберігання йогуртного напою для вагіт-

них жінок у першому триместрі, промислова апробація розробленої технології, розроблення нормативної доку-

ментації на виробництво продукту, проведення медико—біологічних та клінічних досліджень. 
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У роботі представлено основні властивості збагачених біокоректорами харчових продуктів; наведено 

аналіз тенденцій світового ринку щодо розширення асортименту олійно—жирових продуктів, сучасні тенден-

ції створення збагачених майонезних соусів зі збалансованим складом фізіологічно функціональних харчових 

інгредієнтів, рекомендації щодо вибору інгредієнтів для збагачення емульсійних продуктів; проаналізовано ві-

тчизняні наукові розробки майонезних соусів; обґрунтовано доцільність розширення асортименту майонезних 

соусів, збагачених біокоректорами, з високими показниками якості. Представлено розроблену рецептуру майо-

незного соусу, збагаченого біокоректорами — концентратом топінамбура "Нотео" та концентратом сиро-

ваткових білків, отриманих ультрафільтрацією (КСБ—УФ). 

При виробництві майонезних соусів важливим етапом є оцінка якості емульсії цільового продукту — ма-

йонезного соусу, збагаченого біокоректорами. Оцінку якості емульсії здійснювали у розробленому зразку майо-

незного соусу, збагаченого біокоректорами, у порівнянні з контрольним зразком майонезного соусу: для оцінки 

якості емульсії використовували мікрофотокартки, отримані за допомогою мікроскопа «Біомед 6» зі збіль 
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