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Среди различных групп продуктов пи-
тания, используемых населением в данное 
время, большой интерес представляют кис-
ломолочные продукты. Именно их можно 
рассматривать в качестве оптимальной 
формы пищевого продукта, которую сле-
дует использовать для обогащения рациона 
питания любого человека эссенциальными 
нутриентами, а также биологически актив-
ными веществами, благоприятно влияющи-
ми на функции организма. Поэтому одним 
из важных направлений является разработ-
ка новых функциональных кисломолочных 
продуктов. Все большую популярность 
приобретают синбиотические функцио-
нальные кисломолочные продукты, кото-
рые включают лекарственное раститель-
ное сырье. Популярность использования 
лекарственных растений в кисломолочных 
продуктах обусловлена наличием в составе 
первых широкого спектра биологически 
активных веществ (витаминов, биофла-
воноидов, антиоксидантов, дубильных ве-
ществ, макро- и микроэлементов).

В рецептуре исследуемого продук-
та использовали классические, хорошо 
изученные лекарственные растения: де-
вясил высокий (Inula heleniun L.), алтей 
лекарственный (Althaea officinalis L.) и 

мяту перечную (Mentha piperita L.). Девя-
сил высокий (Inula heleniun L.) семейства 
астровые (Asteraceae) — лекарственное рас-
тение, содержащее в своем составе боль-
шое количество инулина (в корневищах и 
корнях содержится приблизительно 44%) 
[1]. Инулин — полифруктозан, широко ис-
пользуемый в пищевой промышленности 
как пребиотик [2]. Девясил полезен при 
атонии кишечника, метеоризме, сахарном 
диабете, холециститах, простудах и брон-
хите как общеукрепляющее, тонизирующее 
средство [3]. Ценным источником поли-
сахаридов является алтей лекарственный 
(Althaea officinalis L.) семейства мальвовые 
(Malvaceae). Больше всего их содержит-
ся в корнях растения (до 37%). Алтей ис-
пользуют в медицине как противокашлевое 
средство, а также при заболеваниях желу-
дочно-кишечного тракта [4]. Кроме того, 
использовали мяту перечную (Mentha pi- 
perita L.) рода яснотковые (Lamiaceae), ко-
тороя содержит, целый комплекс полезных 
компонентов, прежде всего эфирное масло 
и флавоноиды [5]. Мята перечная и про-
дукты ее переработки имеют противовос-
палительное действие, а также восстанав-
ливают проходимость бронхов и снимают 
спазмы, понижают артериальное давление, 
стимулируют работу печени, пищевари-
тельных желез, перистальтику желудоч-
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но-кишечного тракта, угнетают процессы 
брожения и гниения в пищеварительном 
тракте [4].

Целью данной работы было создание 
технологии функционального кисломолоч-
ного продукта «Дивосил» на основе кефира 
и функциональных ингредиентов — лекар-
ственных растительных компонентов.

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ 
ИССЛЕДОВАНИЙ

Экспериментальную работу проводили 
в Институте продовольственных ресурсов 
Национальной академии аграрных наук 
Украины в отделе биотехнологии.

Для исследований использовали сухой 
экстракт корневищ и корней девясила вы-
сокого, сухой экстракт корней алтея лекар-
ственного и эфирное масло мяты переч-
ной, изготовленные согласно требованиям 
действующей нормативной документации 
в лабораторных условиях отдела фитохи-
мических исследований Опытной станции 
лекарственных растений Института агро-
экологии и природопользования НААН.

Влияние растительных ингредиентов на 
развитие микрофлоры кефирных грибков 
изучали в модельных системах. Для это-
го в соответствующую питательную среду 
вносили водные растворы функциональ-
ных ингредиентов и инокулят — отдель-
ные штаммы или кефирные грибки. Сте-
пень развития микрофлоры определяли 
путем измерения оптической плотности 
и рН культуральной жидкости в начале и 
конце эксперимента. В качестве раствора 
сравнения была среда, в которую внесли 
микроорганизмы без содержания функ-
циональных ингредиентов. Длительность 
эксперимента составляла семь дней. По-
вторность опыта — пятикратная.

С целью определения оптимальных 
условий сквашивания изучали влияние 
различных доз концентрата грибковой ке-
фирной закваски, в частности — 2,5; 5,0 
и 7,5 г/т. Образцы продукта готовили с 
содержанием жира 2,5%, СОМО 8,2% при 
различных температурах — 23±1, 25±1 и 
27±1°С. Микробиологические и биохими-
ческие показатели определяли на первые 

сутки хранения образцов. Критериями 
оценки качества функционального кисло-
молочного продукта служили кислотность, 
массовая доля жира и органолептическая 
оценка, которые определяли общепри-
знанными методами. Исследования био-
технологических характеристик штаммов 
молочнокислых бактерий (МКБ), кефир-
ных грибков и продукта проводили по сле-
дующим методикам: подготовка образцов к 
микробиологическим исследованиям — со-
гласно ДСТУ IDF 122В; общее количество 
молочнокислых бактерий определяли стан-
дартным методом посева десятикратных 
разведений согласно ГОСТ 10444.11-89 
[6], количество ароматобразующих бакте- 
рий — методом Банниковой и др. [7].

Для выбора приемлемой молочной 
основы были произведены опытные образ-
цы продукта с использованием молока с 
различной массовой долей жира (м.д.ж), в 
частности: обезжиренное молоко, молоко 
с м.д.ж. 2,5% и молоко с м.д.ж. 3,2%, соот-
ветственно — варианты молочной основы 
№ 1, 2 и 3. Общее количество свободных 
циклических аминокислот определяли ме-
тодом Хула [8], ациклических — методом 
Гомеса [9]. Качественный состав свободных 
аминокислот устанавливали с помощью 
аминокислотного анализатора LC-2000 
(Биотроник) после предварительной подго-
товки — по Мельниченко [10]; пептидов —  
методом Бредфорда (λ = 590 нм) [11]. Со-
держание углеводов определяли на высоко-
эффективном жидкостном хроматографе 
LG-5 Shimadzu [12]; количество остаточно-
го холестерина — методом Кейтса [13].

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ

Одновременное использование био-
логически активных растительных ингре-
диентов и микрофлоры в производстве 
продуктов является одним из способов 
расширения функциональной активности 
последних, однако это чаще всего сопряже-
но с определенными сложностями их сов-
местимости. Поэтому перед нами стояла 
задача определения возможности совмест-
ного их использования в одной системе. 
На первом этапе работы проведены иссле-
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дования, в ходе которых изучали влияние 
лекарственных растений на микрофлору 
кефирных грибков. Для эксперимента из 
кефирных грибков были выделены чистые 
культуры следующих микроорганизмов:  
L. lactic subsp. lactic, L. lactic subps. cremoris, 
S. thermophilus, Leu. dextranicum, представи-
тели рода Lactobacillus, Acetobacter aceti, а 
также дрожжи.

Установлено, что девясил высокий и ал-
тей лекарственный положительно влияют 
на все исследуемые культуры, стимулируя 
накопление их биомассы. Стимулирующий 
эффект этих растительных ингредиентов 
позволяет вносить их в молочную основу 
до ферментации. Нашими исследовани-
ями [14] установлено, что наиболее при-
емлемыми дозами функциональных ин-
гредиентов являются следующие: 120 г/т  
сухого экстракта корней алтея, 160 г/т су-
хого экстракта корней девясила.

Эфирное масло мяты перечной угнета-
ло развитие всех испытанных микроорга-
низмов, кроме бактерий вида Lc. diacetila-
ctis. Поэтому технологическим решением 
было внесение его на постферментацион-
ном этапе в количестве, не влияющем на 
численность микрофлоры и органолептику 
готового продукта — 2,5 г/т [14].

Залогом производства качественного 
кисломолочного продукта являются пра-
вильно установленные параметры тех-
нологического процесса, прежде всего 
оптимальные температуры сквашивания 
и ферментации и правильная доза закваски 
для нового продукта. Продолжительность 
образования кисломолочного сгустка за-
висела как от дозы внесенного препарата, 
так и от температуры сквашивания. Функ-
циональные ингредиенты вносили в коли-
честве, указанном выше. С увеличением 
температуры ферментации и количества 
бактериального концентрата скорость сква-
шивания усиливалась и составила 7,5 ч.  
Повышение дозы концентрата до 7,5 г/т 
и применение высоких температур фер-
ментации (27±1°С) приводило к быстрому 
образованию сгустка и высокой кислот-
ности готового продукта, что неудовлетво-
рительно сказалось на технологических и 

органолептических свойствах. И наоборот, 
использование более низкой температуры 
(23±1°С) и меньшего количества бактери-
ального препарата (2,0 г/т) приводило к 
увеличению срока сквашивания — до 11,5 ч  
(табл. 1).

Этот продукт имел низкую кислотность, 
неудовлетворительные органолептические 
и реологические показатели. Увеличение 
дозы бактериального концентрата гриб-
ковой кефирной закваски до 7,5 г/т при 
температуре 25±1°С способствовало уско-
рению свертывания молока. Продукт, про-
изведенный в этих условиях, имеет хоро-
шие органолептические показатели, но при 
этом и большую себестоимость, что неже-
лательно в промышленном производстве.

Все образцы продуктов характеризо-
вались высоким содержанием МКБ — 
(0,8÷1,01)×109 КОЕ в 1 г. Оптимальным 
был признан образец, в котором фермен-
тация проходила при внесении бактери-
ального концентрата в количестве 5 г/т 
при температуре 25±1°С. Общая числен-
ность МКБ достигала (1,1±0,05)×109 КОЕ 
в 1 г, количество молочнокислых пало- 
чек — (3,0÷0,1)×108, ароматобразующих 
бактерий — (2,9±0,05)×108 КОЕ в 1 г. Про-
должительность образования сгустка не 
превышала 8,5 ч. Продукт имел довольно 
плотную однородную консистенцию, при-
ятный кисломолочный вкус с прохладным 
мятным оттенком.

Проводили микробиологические и био-
химические исследования продуктов, кото-
рые были произведены в выше указанных 
условиях с использованием молока раз-
ной жирности. Во всех вариантах вводили 
функциональные ингредиенты выбранных 
концентраций и бактериальный концен-
трат кефирных грибков в количестве 5 г/т. 
За период ферментации (8–9 ч) сбражи-
валось 30,8–33,7% лактозы. Использова-
ние указанных ингредиентов и кефирных 
грибков позволило снизить в кисломолоч-
ном продукте содержание холестерина на 
36,3–38,8%, что значительно повышает его 
функциональные свойства.

Во всех исследуемых образцах во вре-
мя ферментации происходило накопление 
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свободных аминокислот, в т.ч и незаме-
нимых, до 12,4% от общего количества  
(табл. 2).

На основе полученных результатов 
была разработана технология кисломолоч-
ного продукта «Дивосил» с использовани-
ем функциональных ингредиентов и бакте-
риального концентрата кефирных грибков. 
Предложен ассортиментный ряд продукта 
по жирности: нежирный, с массовой долей 
жира от 1,0 до 4,0%.

Основные этапы технологического про-
цесса продукта «Дивосил» приведены на 
рисунке 1.

Технология предусматривает обогаще-
ние продукта лекарственными раститель-
ными ингредиентами для повышения его 
функциональной активности. Введение 
в рецептуру продукта 120 г/т сухого экст-

ракта корней алтея лекарственного, 160 —  
сухого экстракта корневищ и корней девя-
сила высокого, 2,5 г/т эфирного масла мяты 
перечной, а также использование концен-
трата кефирной грибковой закваски, — яв-
ляющейся признанным естественным про-
биотиком, — позволяет создать комплекс, 
обеспечивающий не только высокие органо-
лептические, физико-химические, микробио-
логические показатели готового продукта, но 
и его функциональную активность.

Согласно полученным результатам, 
оптимальной концентрацией бактериаль-
ного концентрата в отношении функцио-
нальных свойств продукта является доза 
5 г/т.

Продукт вырабатывают резервуарным 
методом. Молочный сгусток формируется 
за 8–9 ч, в отличие от типовых продуктов, 

Таблица 2
Содержание аминокислот в продукте с разной долей молочного жира, %

Аминокислота
Образцы 

№ 1 № 2 № 3

Незаменимые свободные аминокислоты

Метионин 0,0 4,7 0,0 3,9 0,0 4,9

Лейцин 0,0 7,9 0,0 7,9 0,0 8,1

Изолейцин 0,0 2,8 0,0 1,7 0,0 2,9

Треонин 0,0 2,2 0,0 1,3 0,0 6,8

Лизин 5,31 12,2 5,6 12,3 5,7 12,4

Валин 4,4 6,1 4,5 6,6 4,5 5,7

Заменимые свободные аминокислоты

Аспарагиновая кислота 2,9 13,6 2,9 13,6 2,8 13,4

Глютаминовая кислота 32,2 97,9 32,2 96,6 32,3 111,2

Серин 0,0 6,6 0,0 7,8 0,0 9,3

Глицин 9,1 4,4 9,0 4,5 9,0 5,8

Аланин 3,4 18,4 3,7 17,2 3,5 18,6

Аргинин 0,0 12,4 0,0 11,8 0,0 12,4

Пролин 0,0 43,6 0,0 43,4 0,0 24,6

Гистамин 6,3 15,4 6,2 15,2 6,4 18,8

Общее количество 63,61 248,2 64,1 243,8 64,2 254,9
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Внесение и растворение 
в обезжиренном молоке 

функциональных ингредиентов: 
сухого экстракта алтея 

лекарственного (1,2±0,01 кг/т)  
и сухого экстракта девясила 

высокого (1,6±0,01 кг/т), 
перемешивание

Прием  
и подготовка  

сырья

Подготовка смеси  
(нормализация, очистка,  

t = 43÷45°С
Пастеризация: t = 92±2°С,  

τ = 15±2 мин, внесение  
в нормализованную смесь

Гомогенизация (t = 60÷80°С,  
P = 12÷15 МПа)

Пастеризация  
(t = 92±2°С, τ = 2÷8 мин)

Охлаждение смеси  
(t = 25±2°С)

Внесение бактериального 
концентрата грибковой кефирной 

закваски (5 г/т)

Сквашивание (t = 25±2°С,  
τ = 8÷9 ч, 80±5 °Т)

Перемешивание, охлаждение, 
вызревание (τ = 12±2 ч)

Внесение эфирного масла мяты 
перечной в количестве 25±0,01 г/т

Охлаждение, хранение  
t = 0÷6°С

Технологическая схема производства функционального кисломолочного продукта «Дивосил»

в которых ферментация длится 10–12 ч. 
Сгусток приобретает необходимые каче-
ства за более короткое время благодаря 
полисахаридам, содержащимся в составе 
функциональных ингредиентов и продуци-
руемых микрофлорой кефирной грибковой 
закваски. Эфирное масло мяты перечной 
вносят в продукт после окончания процес-
са вызревания для того, чтобы предотвра-
тить негативное влияние на заквасочную 
микрофлору.

В конечном итоге продукт охлаждают, 
расфасовывают в потребительскую тару, 

передают в холодильную камеру для окон-
чательного созревания.

ВЫВОДЫ

Готовый кисломолочный продукт име-
ет однородный сгусток и плотную конси-
стенцию благодаря способности бактери-
ального концентрата грибковой кефирной 
закваски продуцировать вязкие полиме-
ры, а также присутствующих в сухих экс-
трактах корней алтея и девясила высоко-
го слизей, пектинов, инулина, которые 
являются природными стабилизаторами 

Т.П. КУЦЫК
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структуры. Вкус и запах продукта — чи-
стый кисломолочный, с легким привкусом 
растительных ингредиентов, имеет слегка 
прохладный мятный эффект, чуть кремо-
вый цвет, с умеренной кислотностью —  
80±5°Т. Свойства продукта стабильны на 

протяжении всего срока хранения. Гаран-
тированный срок хранения продукта —  
12 суток.

Оригинальность продукта и новизну 
технологических решений подтверждено 
патентом Украины на изобретение [15].
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Для задоволення потреб людини в лі-
карській рослинній сировині постійно ве-
деться пошук перспективних лікарських 
рослин. Останнім часом велика увага дос- 
лідників приділяється нетрадиційним 
ягідним культурам, cеред яких Actinidia 
polуgama (Siebold et Zucc.) Maxim., A. mak-
rosperma C.F.Liang (актинідія), Viburnum 
оpulus L. (калина) та Lonicera caerulea L. 
(жимолость).

Лікарські властивості цих ягідних 
культур здавна застосовують в народній 
медицині багатьох країн світу. Плоди ка-
лини використовують під час застудних 
захворювань, а також як потогінний, жов-
чогінний, проносний засіб. Cік і відвари 
вживають за гіпертонічної хвороби, атеро-
склерозу, для покращення роботи серця, 
а також у разі різних захворювань шкіри. 
Калина характеризується високим уміс-
том Р-активних сполук (близько 300– 
500 мг/100 г), які нормалізують стан кро-
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ВМІСТ ІРИДОЇДІВ У НАДЗЕМНИХ ОРГАНАХ  
РОСЛИН ЯГІДНИХ КУЛЬТУР

В.Ф. Левон, Н.В. Скрипченко, Є.А. Васюк, В.П. Книш, О.О. Безпалько

Національний ботанічний сад ім. М.М. Гришка НАН України

Проведено дослідження вмісту іридоїдів у плодах, листках і пагонах нетрадиційних 
ягідних рослин — Actinidia polygama (Siebold et Zucc.), A. Macrosperma (C.F. Liang), 
Viburnum opulus L. та Lonicera сaerulea L. Встановлено вміст іридоїдів у плодах та 
листках A. polygama та A. macrosperma за інтродукції в умовах Лісостепу України. 
Плоди, кора та листки гіркоплідної форми V. opulus вирізняються вищим умістом іри-
доїдів порівняно з солодкоплідною. Найвищий уміст іридоїдів було виявлено в нестиглих 
плодах V. оpulus (у липні). За використання її плодів, а також L. caerulea як лікарської 
сировини, перевага має бути надана саме гіркоплідним формам, що вирізняються  

значно вищим умістом іридоїдів.

Ключові слова: Viburnum opulus, Actinidia polygama, A. macrosperma, Lonicera сaerulea, 
іридоїди, порівняльний аналіз.
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