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Анотація. Наведено дані стосовно першого вітчизня-
ного продукту підвищеної біологічної цінності. Розглянуто
особливості видового та компонентного складу продукту у
контексті сучасних вимог до молочних продуктів функціо-
нального призначення. Встановлено, що дотримання вироб-
ником належних умов виробництва забезпечує випуск
продукції стабільної якості.  
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Abstract. The article discussed the data on the first do-
mestic product of enhanceable biological value. The features of
specific and component composition of product are considered
in the context of current  requirements  for  functional  milk
products.
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Необхідність розширення асортименту молочних
продуктів, призначених для певних груп спожи-
вачів, зумовлена збільшенням чисельності

людей, що страждають на   серцево-судинні захворювання
, цукровий діабет, порушення  шлунково-кишкового тракту
тощо. Результати останніх досліджень нутриціології свідчать
про   взаємозв’язок між структурою харчування та станом
здоров’я населення [2]. 

Особливе місце у харчовому раціоні таких людей нале-
жить кисломолочним продуктам. Вітчизняний асортимент
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кисломолочних продуктів  пред-
ставлений такими традиційними
видами  як кефір, ряжанка, просто-
кваша, а також кисломолочними
виробами, збагаченими пробіотич-
ними штамами, біологічно-актив-
ними речовинами, харчовими
волокнами.  Зазвичай, виробники
позиціонують таку продукцію як
таку, що має виражені лікувальні,
профілактичні або оздоровчі вла-
стивості. Проте  особливості складу
таких багатокомпонентних продук-
тів потребують не лише дотри-
мання режимів під час проведення
технологічних операцій, але й за-
безпечення належних умов вироб-
ництва та зберігання. 

Зараз вочевидь постала   не-
обхідність вивчення окремих пи-
тань, що стосуються виробництва
молочних продуктів, призначених
для певних категорій споживачів, а
саме — формування критеріїв
оцінки їх якості, вимог до сиро-
вини, технологічних режимів об-
робки тощо. 

З метою впровадження техноло-
гії кисломолочного продукту «Геро-
лакт»  було проведено комплекс
досліджень  у лабораторних та ви-
робничих умовах, щодо  забезпе-
чення гарантованої якості продукту
по усьому ланцюгу технологічних
операцій. 

Результати 
та їх обговорення
Технологію кисломолочного

продукту «Геролакт» було розроб-
лено наприкінці 80-х років мину-
лого століття [1].  Продукт
створений за участі фахівців Інсти-
туту мікробіології і вірусології ім. Д.
К. Заболотного, Інституту геронто-
логії ім. Д.Ф.Чеботарьова НАМН
України.  Характерною особливістю
продукту «Геролакт» є наявність
штаму Enterococcus faecium,    здат-
ного до розвитку в молоці на рівні

106-108 КУО/г, та  компонентний
склад рецептури. Результати клініч-
них досліджень підтвердили, що
вживання продукту  мало виражену
гіпохолестеринимічну дію завдяки
зменшенню у сироватці крові вмісту
загального  холестерину і ліпідів
низької щільності [4]. Особливістю
компонентного складу рецептури є
наявність солодового екстракту, ві-
тамінів С та Е, незамінних полінена-
сичених жирних кислот, які у
сукупності забезпечують дієтичні
властивості та біологічну цінність
продукту. Так, споживання 500 г
продукту забезпечує близько 20–
27% від добової норми спожи-

вання вітаміну Е (токоферолу) та
28–36% добової норми вітаміну С
(аскорбінової кислоти). Крім того,
у складі продукту «Геролакт» білки
та вуглеводи знаходяться у такому
співвідношенні, яке забезпечує
нормалізацію білково-мінераль-
ного обміну та високу засвоюва-
ність кальцію і лактози, створює
сприятливі умови для нормалізації
мікрофлори кишківника людей
літнього віку. 

Вже виконано комплекс науко-
вих досліджень та вжито низку ор-
ганізаційних заходів щодо
відновлення технології продукту
«Геролакт» [3].  

Показники продукту кисломолочного «Геролакт» (на 100 г)

Назва Значення показника

Масова частка білка,г,  не менше 3,5
Масова частка жиру, г, не менше 2,5
Масова частка сухих речовин, %, не менше 13,5
Кислотність, 0Т, не більше 120
Вітаміни, мг

— С 5
— Е 0,8

Кількість життєздатних бактерій, КУО 
в 1 г продукту наприкінці зберігання, 
не менше ніж

— молочнокислих 5х107

— Enterococcus faecium 1х107



  20 НАУКОВЦІ - ПЕРЕРОБНИКАМ

Наразі є загальноприйнятим,
що для оптимального прояву
функціональної активності кисло-
молочний продукт має містити не
менше 106 КУО/г пробіотичних
мікроорганізмів та не менше 107
КУО/г молочнокислих бактерій
протягом усього терміну придат-
ності до споживання. Для штамів-
пробіотиків висуваються також
додаткові вимоги, а саме - стій-
кість до технологічної обробки,
забезпечення прийнятних органо-
лептичних характеристик і здатно-
сті до росту у молоці, а також
стабільність біологічних властиво-
стей під час  зберігання.

Цим критеріям, як показали
дослідження,  продукт «Геролакт»
цілком відповідає. На основі за-
квашувальної композиції, що ви-
користовують у виробництві
«Геролакту», розроблено техноло-
гію бактеріального концентрату
прямого внесення, який містить не
менше ніж 1011 КУО/г життєздат-
них молочнокислих бактерій, що
забезпечують необхідний напрям
ферментації та високу концентра-
цію бактерій Enterococcus faecium

у продукті після закінчення техно-
логічного процесу та під час збері-
гання. 

Причиною погіршення якості
продукції може бути будь-яке за-
бруднення харчового продукту під
час технологічного процесу. Ре-
жими теплової обробки повинні
забезпечувати максимальне зни-
ження чисельності сапрофітної
мікрофлори, знищення патоген-
них та умовно-патогенних мікро-
організмів або зниження їх вмісту
до гарантовано безпечного рівня.
Критичними точками під час ви-
робництва кисломолочних про-
дуктів є теплова обробка та
проміжне зберігання суміші, фер-
ментація та сквашування молочної
суміші, охолодження кисломолоч-
ного згустка  і фасування готового
продукту. Теплова обробка сиро-
вини має забезпечувати належну
бактеріальну чистоту перед заква-
шуванням та під час ферментації
молока. Встановлено, що застосу-
вання заквашувального препарату
прямого внесення під час вироб-
ництва кисломолочного продукту
«Геролакт» спрощує технологіч-

ний процес і знижує ризик роз-
витку сторонньої мікрофлори на
етапі сквашування. 

Відмічено, що сезонні коли-
вання складу та властивостей мо-
лока, що надходить на переробку
можуть істотно позначатся на  яко-
сті кінцевої продукції. 

Забезпечити випуск продукції
стабільної якості можна лише
шляхом підвищення вимог до си-
ровини  та впровадженням ком-
плексу організаційних заходів на
виробництві, що  цілком поклада-
ється на підприємство, і може бути
реалізоване через створення   діє-
вих і ефективних систем управ-
ління якістю та безпечністю.  

Перспективи подальшого роз-
витку ринку продуктів оздоров-
чого харчування безпосередньо
пов’язані з вирішенням низки пи-
тань, які стосуються регламентації
та стандартизації як самої продук-
ції, так і узгодженості підходів до
створення її нових різновидів.  Під
якістю харчового продукту розу-
міють ступінь досконалості власти-
востей та  характерних  рис
харчового продукту,    здатних за-
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довольнити потреби (вимоги) та побажання тих,  хто
споживає цей харчовий продукт. Відповідно до чинних
вимог, встановлення окремих показників якості харчо-
вого продукту необхідне для відокремлення традицій-
ного продукту від інших харчових продуктів, для
продуктів дитячого харчування та   лікувально-оздо-
ровчого асортименту, а також для інформування спо-
живачів про властивості продукту шляхом маркування.
Наразі, такі категорії харчових продуктів як «функціо-
нальні», «оздоровчі», «для спеціального споживання»
залишаються не визначеними, незважаючи на те, що
питання  «раціонального», «оптимального», «здоро-
вого» харчування все частіше обговорюються у науко-
вій літературі з нутриціології.   

Без усякого сумніву, вимоги до якості молочної
продукції мають грунтуватися на стандартизованих за-
гальних технічних вимогах, встановлених у національ-
них стандартах, проте, для нових видів молочної
продукції варто розробити систему класифікації, яка б
ураховувала її функціональне призначення. 

Висновки
Відновлення технології кисломолочного продукту

«Геролакт» розширює асортимент вітчизняних продук-
тів здорового харчування. Дотримання комплексу су-
часних вимог до виробничих процесів, використання
сучасного обладнання дає змогу виробляти конкурен-
тоспроможну продукцію для масового споживання.  

За результатами авторського нагляду щодо оцінки
якісних показників  продукту «Геролакт», виготовле-
ного у промислових умовах, можна відзначити, що до-
тримання виробником належної практики вироб-
ництва, забезпечує одержання якісного та безпечного
кінцевого продукту. 
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