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Analyzing current trends in nutrition is relevant not only the 

functionality of the product, but also its low caloric content. The use 

of sweeteners derived from starch, molasses, glucose-fructose syrups 
is growing. There are many types of sweeteners used in the dairy 

industry, such as glucose, fructose and sucralose. Sucralose – food 

additive number E955, has a pleasant sweetness, good solubility in 
water, a high degree of stability in a wide range of food and beverage 

production. The food additive is stable during heat treatment, during 

sterilization and pasteurization, which is used in the manufacture of 

purees and yogurts. Sucralose is completely harmless and retains its 
taste characteristics even during the year of storage. Decomposes 

biologically, does not harm the environment, does not cause tooth 

decay [3]. 
The main raw material for the production of low-calorie yogurt is 

pasteurized homogenized milk with a fat content of 0.5% to which 

was added soy hydrolysate and hydrolyzate in different dosages. 

Symbiotic leaven of lactic acid bacteria for yogurt (Streptococcus 
thermophiles and Lactobacillus Burglarious, fermentation takes 

12 hours was used for fermentation. The obtained low-calorie soy 

drink had a light cream color, pleasant taste and smell, increased 
nutritional value.  

Interesting is the low-calorie sugar substitute with prebiotic 

activity, which allows you to give products symbiotic properties – 
tagatose. According to its physical and chemical properties, tagatose 

is close to sucrose and fructose, has a pure sweet taste, non-hygro-

scopic, resistant to high temperatures [2]. 

Studies in recent years have shown that 70–90% of dairy products 
meet the body’s need for iodine. This is due to the fact that the 

connection of iodine with milk protein is its most digestible and 

stable form. Thus, a number of dairy products containing kelp 
(seaweed), are rich in iodine.  

Thus, we can conclude that there are many innovative approaches 

to the production of yogurt and special attention is paid to optimizing 
the recipe to create a functional product. To this end, yogurts are 

enriched with various types of fillers and additives that increase 

nutritional and biological value. 
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ФЕРМЕНТОВАНИХ ПРОДУКТІВ 
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Вищий навчальний заклад Укоопспілки «Полтавський 
університет економіки і торгівлі», Україна, м. Полтава 

Ферментація – це процес, який сприяє розщепленню великих 

органічних молекул під дією мікроорганізмів на більш простіші. 

Наприклад, дріжджові ферменти перетворюють цукор і крох-
маль на спирт, а білки перетворюються на пептиди чи аміно-

кислоти. Мікробні або ферментативні дії на харчові інгредієнти 

мають тенденцію до ферментації харчової продукції, що призво-

дить до бажаних біохімічних змін, що відповідають за значну 
модифікацію харчових продуктів [1]. 

Ферментація є природним способом покращення вітамінів, 

незамінних амінокислот, поживних речовин, білків, зовнішнього 
вигляду харчової продукції, смаку та посилення аромату. Актив-

ність мікроорганізмів відіграє важливу роль у ферментації хар-

чових продуктів, показуючи зміни в хімічних і фізичних власти-
востях харчових продуктів. Ферментовані продукти мають ряд 

переваг: ферментовані продукти мають більший термін збері-

гання, ніж традиційні продукти харчування; покращені органо-

лептичних властивостей; підвищення поживних властивостей за 
рахунок присутності ферментуючих мікроорганізмів; процес 

ферментації скорочує час приготування їжі; ферментовані 
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продукти мають вищу антиоксидантну здатність in vitro (напри-

клад, ряжанка та йогурт мають вищі антиоксидантні властивості 

порівняно з молоком, оскільки відбувається вивільнення біопеп-
тидів, які слідкують за протеолізом молочних білків, зокрема α-

казеїну, α-лактальбуміну та β-лактоглобуліну). 

Основними факторами, які впливають на ферментовані хар-
чові продукти є склад субстратів, які використовуються і фер-

ментуючі мікроорганізми. Крім того, обробка їжі та тривалість 

бродіння під час обробки також впливають на ферментацію їжі. 

Для всіх ідентифікованих ферментованих продуктів і напоїв 
молочнокислі бактерії (L.A.B.) є домінуючою мікробіотою, яка 

вважається найважливішою частиною, що сприяє сприятливому 

впливу ферментованих продуктів/напоїв. До ферментуючих 
мікроорганізмів в основному відносяться L.A.B. як Enterococcus, 

Streptococcus, Leuconostoc, Lactobacillus і Pediococcus, а також 

дріжджі та цвілі, а саме. види Debaryomyces, Kluyveromyces, 

Saccharomyces, Geotrichium, Mucor, Penicillium і Rhizopus [3]. 
Незважаючи на додавання корисних ефектів під час фер-

ментації, мікроорганізми в харчовій продукції також допома-

гають запобігає попаданню багатьох шкідливих хімічних речо-
вин і мікроорганізмів під час процесу бродіння. Ці мікроорга-

нізми також відповідають за вироблення нових ферментів, які 

допомагають травленню. 
Підвищена поживна цінність ферментованих харчових про-

дуктів пояснюється наявними в них ферментуючими мікроорга-

нізмами. Мікроорганізми є як катаболічними, так і анаболічни-

ми, розщеплюють комплексні сполуки, синтезують комплексні 
вітаміни та інші фактори росту [4]. 

Неперетравлювані речовини вивільняють поживні речовини, 

які закріплені в структурах рослин, а також у клітинах. Цей 
процес відбувається особливо з зерном. У процесі подрібнення 

целюлозні та геміцелюлозні структури, що оточують ендосперм 

(тобто, багаті білками та засвоюваними вуглеводами), були 
фізично розірвані, щоб вивільнити поживні речовини. У менш 

розвинених регіонах світу для вилучення поживного вмісту 

використовується неочищений помел, але його недостатньо для 
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вивільнення повної поживної цінності з рослинних продуктів. 

Навіть після процесу приготування деякі з обмежених поживних 

речовин залишаються недоступними для травної системи люди-
ни. У той же час цю проблему можуть вирішити певні бактерії, 

цвілі та дріжджі, які розкладають або руйнують клітинні стінки 

та неперетравлювані покриття цих продуктів як фізично, так і 
хімічно. 

Інший механізм підвищення поживних властивостей рос-

линного матеріалу полягає в ферментативному розщепленні 

полімерів, які не перетравлюються людиною, на прості цукри та 
їх похідні, такі як целюлоза, геміцелюлоза та подібні форми 

полімерів. Використовуючи мікробні ферменти, субстрати, що 

містять целюлозу, у ферментованих продуктах можна покращи-
ти для споживання людиною [2]. 

Багато злакових продуктів мають низький вміст поживних 

речовин і споживаються як основний продукт харчування для 

бідних людей. Однак L.A.B. спостерігалося бродіння дріжджів 
для підвищення поживності та засвоюваності їжі. Процес фер-

ментації також підвищує активність мікробних ферментів, 

оскільки забезпечує кисле середовище при температурі 22–
25 °C. Критична функція ферментативного гідролізу в фермен-

тованих продуктах включає зниження рівня анти-поживних 

речовин, а саме дубильних речовин та фітинових кислот (роз-
кладання за допомогою фітаз), що призводить до підвищення 

біодоступності простих цукрів або полісахаридів (амілаз), білків 

(протеаз), вільних жирних кислот (ліпаз) і заліза 
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В даний час одним з головних напрямків харчової промис-

ловості вважається розробка біотехнологій інноваційних про-
дуктів і насамперед на молочній основі: функціональних та зба-

гачених для спеціалізованого харчування. 

Якість кисломолочних продуктів, головним чином їх кон-

систенція, залежить від складу та властивостей молока, виду та 
активності бактеріальних заквасок, режимів пастеризації, гомо-

генізації, сквашування, дозрівання та інших факторів [2]. 

Склад та властивості вихідної сировини обумовлюють швид-
кість згортання білків молока та міцність отриманих згустків. 

Від них залежить також розвиток мікроорганізмів бактеріальних 

заквасок, що зброджують молочний цукор. 
Здатність молока до сичужного згортання обумовлюється 

концентрацією білків, солей кальцію та залежить від індиві-

дуальних особливостей та породи тварин, корми, стадії лактації 

та інших факторів. Погано згортається молоко на початку та в 
кінці лактації, а також при захворюванні тварин. Властивості 

молока (і властивості одержаного з нього згустку) змінюються 

під час зберігання. Так, після тривалого зберігання молока (си-
рого та пастеризованого) при низьких температурах збільшу-

ються в’язкість та міцність кислотного згустку, синерезис упо-

вільнюється. Отже, молоко, яке зберігалося за низьких темпера-

тур, доцільно спрямовувати на виробництво кисломолочних на-
поїв і не слід використовувати для вироблення сиру. 
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