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1. Вступ

Як відомо, козине молоко у порівнянні із коров’ячим 
характеризується значно більшим вмістом жиру, білка, 
мінеральних речовин і вітамінів, що дозволяє розшири-
ти асортимент кисломолочних продуктів, призначених 
для дієтичного харчування. Проте, консистенція кефіру 
із козиного молока поступається за щільністю продук-
ту, виготовленому на основі коров’ячого молока. Час 
утворення згустку в кисломолочних напоях із козиного 
молока є більш тривалішим, ніж в ферментованих про-
дуктах із коров’ячої молочної сировини. 

Тому, до тепер і зараз, залишається актуальною 
проблема створення економічно вигідних технологій 
кефіру з козиного молока. 

Проте, жоден з відомих способів виробництва ке-
фіру на основі козиного молока не відповідає показни-
кам, характерним для продукту із коров’ячого молока.

2.  Аналіз літературних даних і постановка проблеми

Важливим завданням щодо забезпечення населен-
ня раціональним харчуванням є розробка техноло-

гії харчових продуктів зі спрямованою фізіологічною 
дією. Найбільш перспективним напрямом вважається 
створення харчових продуктів на основі традиційних 
технологій та рецептур. 

Кефір – це один найбільш популярних кисломолоч-
них напоїв в раціоні харчування населення України, 
який не потребує великих матеріальних затрат на його 
виробництво [1]. 

Сировиною для виготовлення кефіру зазвичай ви-
ступає коров’яче молоко, проте до його складу входить 
1S-α казеїн, що нерідко викликає алергічні реакції. 
Тому останнім часом зусилля науковців та технологів 
направлені на дослідження альтернативної сировини, 
а саме козиного молока. 

Козине молоко у повній мірі задовольняє потребам 
організму людини у поживних речовинах, макро- та 
мікроелементах. Вміст кальцію, вітамінів, деяких мі-
нералів у козиному молоці рази більше ніж у коров’я-
чому [2].

Зважаючи на незбалансованість раціонів харчу-
вання населення, у тому числі за вмістом йоду, акту-
альним є не лише виробництво, але й збагачення кис-
ломолочних продуктів різноманітними речовинами, у 
тому числі мікроелементами. 
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Визначено раціональні концентрації Еламіну, що 
сприяють інтенсифікації процесу молочнокисло-
го бродіння та скороченню часу утворення щіль-
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Новітні розробки в області технології виробництва 
харчових продуктів, поява нових видів харчових доба-
вок та підвищення вимог до охорони здоров’я призве-
ли до необхідності удосконалення нормативної бази, 
щодо харчових продуктів [3].

Кефір і його нерозчинний полісахарид, кефіран, 
були випробувані на антимікробну і рубцеву актив-
ність проти кількох видів бактерій і Candida Albicans 
з використанням дифузійного методу на агарі. Були 
проведенні експерименти щодо загоєння шкіри у щу-
рів лінії Wistar з індукованими ушкодженнями та іно-
куляцієї стафілокока золотистого). Встановлено, що як 
кефір, такі і кефіран, виявляли певну активність проти 
всіх шкідливих (кишкової палички, мяслянокислих 
бактерій) протестованих мікроорганізмів. Найвища 
активність кефіру та кефірану була спрямована проти 
стафілококів. Гель кефіру виявив захисну дію на спо-
лучну тканину ушкодженої шкіри щурів . Лікування 
протягом семи днів пришвидшувало загоєння ран 
щурів, порівняно з емульсією неоміцин-клостеболу у 
дозі 5 мг/кг [4].

  Досліджена протипухлинна активність кефіру 
(YK-1) на коров’ячому молоці, виготовленому на Кав-
казі. Встановлено, що YK-1 в пероральних дозах 100 
або 500 мг/кг інгібував солідну пухлину асцитної кар-
циноми Ерліха, трансплантовану підшкірно мишам. 
Ці результати дозволяють зробити висновок про те, що 
YK-1 володіє протипухлинною активністю [5]. 

Слід зазначити, що в Україні є специфічні умови 
для виникнення і розвитку патологій щитоподібної 
залози, зумовлені наявністю регіонів йодного дефіци-
ту і радіонуклідного забруднення та довготривалою 
відсутністю профілактики йодного дефіциту на дер-
жавному рівні. Тому введення органічних форм йоду 
до функціональних продуктів харчування є особливо 
актуальним на дефіцитних за йодом територіях [6].

Унікальною харчовою добавкою натурального по-
ходження є «Еламін», що являє собою екстракт мор-
ської водорості ламінарії. Він не лише задовольняє по-
требу у йоді, але позитивно впливає на загальний стан 
організму, та обмінні процеси. Крім того, «Еламін» є 
стимулятором лактації. Високий вміст у ньому йоду, 
сприяє процесам синтезу гормону тироксину – синер-
гісту пролактину [7]. 

Відомий спосіб отримання кисломолочного про-
дукту із козиного молока, згідно із яким, для підви-
щення харчової цінності продукту із козиного молока, 
в нормалізовану молочну суміш до проведення пасте-
ризації вносять вуглеводну добавку, в якості якої вико-
ристовують фруктовий цукор – фруктозу [8].

Відомий спосіб виготовленя кефіру із козиного мо-
лока, що передбачає . використання в якості харчової 
добавки сухе знежирене коров’яче молоко (СЗМ). Ви-
щевказана білково-вуглеводна добавка містить в кон-
центрованому вигляді, відповідно, казеїн та молочний 
цукор (лактозу). Добавку в молочну суміш вводять у 
кількості 2,0…2,5 мас, % [9].

Чеген, у числі інших національних молочних про-
дуктів (кумис, курунга, айран), рекомендований як 
цінний лікувально-профілактичний напій при ту-
беркульозі, розладі секрету моторної функції, захво-
рюваннях шлункового тракту та в період одужання. 
Встановлено, що вміст вітамінів В2, В1, В5 та В9 в Чегені 
задовольняє добову потребу в зазначених вітамінах 

на 97, 84, 102 та 100 %, відповідно. Проте, вміст неза-
мінних амінокислот у вищезгаданому напої незначно 
перевищує аналогічний показник в кефірі [10].

Показано, що за рахунок використання біологічно 
активної харчової добавки «Лактумін» вдалося покра-
щати органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологіч-
ні показники кефіру дитячого «Тям-тям», виготовле-
ного із козиного молока. Після виготовлення кефіру 
кількість молочнокислих бактерій у дослідній партії 
кефіру складала 1×109 КУО/г. Після 5 діб зберігання 
цей показник майже не змінився, а в контрольній пар-
тії продукту зменшився на порядок [11].

Встановлено, що при заміні у складі молочної ос-
нови для виробництва кефіру дитячого харчування 
40–60 % знежиреного коров’ячого молока козиним, 
ферментовані згустки мають високі органолептичні 
показники і нормовані фізико-хімічні та реологічні 
показники, в той час як при збільшенні масової частки 
козиного молока в суміші згустки мають пластичну 
консистенцію, незначний присмак козиного молока і 
низьку вологоутримувальну здатність [12]. 

Запропонована авторами до використання при ви-
готовленні кефіру білково-вуглеводна добавка – фрук-
товий цукор (фруктоза). Фруктоза це медовий цукор, 
хоча і підвищує харчову цінність продукту, проте 
надає невластивий для цього виду продукту солодкий 
присмак зменшує в’язкість згустку, що погіршує його 
щільність та, як наслідок, консистенцію [8]. 

Харчова добавка – сухе знежирене молоко (СЗМ) 
дещо зменшує невластивий для цього виду продукту 
солодкий присмак. Проте призводить до появи при-
смаку перепастеризації [9].

Близьким за лікувально-профілактичними власти-
востями до кефіру належить Чеген із коров’ячого моло-
ка [10] та кефір дитячий «Тям-тям» [11], виготовлений 
із козиного молока.

Лікувально-профілактичні властивості останнього 
були забезпечені використанням біологічно активної 
харчової добавки «Лактумін». Проте, исломолочний 
напій Чеген, виготовлений в приватних господарствах, 
не може відрізнятися високими та стабільними показ-
никами якості. 

Розробники технології дитячого кефіру «Тям-тям» 
не дають пояснення ані фізико-хімічного складу, ані 
механізму дії добавки «Лактумін».

Тому високий рівень молочнокислих бактерій у до-
слідній партії дитячого кефіру (1×109 КУО/г) викликає 
додаткові запитання.

Проблема збільшення щільності молочних згустків 
із козиного молока при виготовленні кефіру для дитя-
чого харчування вирішувалась змушуванням його із 
знежиреним коров’ячим молоком у кількості 40–60 %. 

В той же самий час, автори вказують на недоліки 
такого продукту при збільшенні масової частки ко-
зиного молока в суміші. До даних недоліків належать 
отримання пластичної консистенції та зниження во-
логоутримувальної здатності молочних згустків [12]. 

Крім того, в суміші із двох видів різного за техно-
логічними властивостями молока (за показником тер-
мостійкості, сиропридатності, тощо) спостерігається 
поява відтінку сірого кольору. 

У зв’язку з різною вартістю козиного та коров’ячого 
молока (козине дорожче, ніж коров’яче) змішування 
асоціюється із фальсифікацією.НЕ
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Отже, неоднорідність консистенції кефіру за кольо-
ром (можливе включення конгломератів сухого знежи-
реного молока в результаті реакції меланоїдуювання), 
погіршуватиме як органолептичні показники продук-
ту, так і його товарознавчі характеристики. 

Вчені звертають увагу на проблему йододефіциту 
в раціоні харчування населення України [6] та вка-
зують шлях її подолання. Зокрема, вказують на таку 
унікальну харчову добавку натурального походження, 
як «Еламін» [7].

Проте, всі вищевикладені технологічні підходи, 
застосовані винахідниками для покращення якості 
кефіру та його поживної цінності, мають ряд недоліків:

солодкий присмак, неоднорідний колір з включен-
ням конгломератів сухого молока, поява сірого відтін-
ку. Крім того, введення до складу кефіру вищевказаних 
харчових добавок не дозволяє збагатити кефір органіч-
ним йодом. 

3. Ціль та задачі досліджень

Метою роботи є удосконалити технології кефіру із 
козиного молока, шляхом збагаченого йодовмісною до-
бавою «Еламіном», як засобу для профілактики та по-
передження захворювання населення України на зоб. 

Для досягнення мети були поставлені такі завдання:
– провести дослідження фізико-хімічних показни-

ків йодовмісної добавки Еламіну;
– визначити амінокислотний склад йодовмісної до-

бавки Еламіну за вмістом незамінних амінокислот;
– провести порівняльний аналіз величини його 

амінокислотного скору Еламіну, у порівнянні зі шка-
лою ФАО/ВОЗ.

4. Матеріали і методи досліджень козиного  
молока-сировини, кефіру на його основі,  

йодовмісної добавки Еламіну

4. 1. Відбір зразків молока від дійних кіз і мето-
ди проведення фізико-хімічних та біохімічних дослі-
джень

Для визначення фізико-хімічних та біохімічних 
показників козиного молока були сформовані групи 
тварин із 10 голів. 

Кози другої і третьої лактації, що утримувалися на 
козиній фермі «Навчально-виробничого центру» Хар-
ківської державної зооветеринарної академії (Харків-
ська обл., Дергачівський район, смт. Мала Данилівка, 
Україна) були клінічно здоровими.

Зразки молока від кіз на фермі відбиралися про-
порційно добовому надою за 2 суміжні дні. Відібрані 
зразки молока фільтрували, охолоджували до темпера-
тури 6±2 ºС. Їх доставляли для дослідження у випро-
бувальний центр Інституту тваринництва НААНУ 
(селище Куліничі Харкіської області, Україна), акреди-
тований відповідно до вимог ДСТУ ISO/EC 17025:2006 
(ISO/IES 17025:2005, атестат акредитації № 2Т621 в 
національному агентстві акредитації України). 

У зразках молока, відібраних від груп кіз із ви-
щезгаданого регіону України, проводили визначення 
таких показників, як вміст масової (М. ч.) частки жиру, 

білка, лактози, густини та сухих речовин на приладі 
«Bentley-150».

Фізико-хімічні показники зразків молочних про-
дуктів визначали згідно з вимогами, викладеними в 
наступних нормативних документах:

– відбір проб молочних продуктів проводили згід-
но з вимогами ДСТУ 4834:2007 «Молоко та молочні 
продукти. Правила приймання, відбирання та готу-
вання зразків до контролювання» і ДСТУ ISO 707:2002 
«Молоко та молочні продукти. Настанови з відбиран-
ня зразків»; 

– зовнішній вигляд, консистенцію та колір продукту 
оцінювали візуально, а смак і запах – органолептично; 

– температуру – за ДСТУ 6066:2008 «Молоко та 
молочні продукти. Методики визначення температури 
і маси – нетто»; 

– підрахунок соматичних клітин проводили на 
приладі комбінованої моделі Somacount 150 і на при-
ладі «Вentley-150». (Сертифікат IDA 0001461-1 від 
16.12.2004 SCC); 

– титровану кислотність – за ГОСТ 3624-92 «Моло-
ко и молочные продукты. «Титриметрические методи 
определения кислотности»; 

– активну кислотність визначали шляхом вимірю-
вання рН молока і молочних продуктів на універсаль-
ному приладі типу рН – 222; 

– М. ч. вологи і сухої речовини в кефірі – за 
ГОСТ 3626-73 «Молоко и молочные продукты. Методы 
определения влаги и сухих веществ».

4. 2. Біохімічні методи аналізів козиного молока та 
кефіру з нього

Біохімічні показники об’єктів досліджень визначали 
згідно з вимогами, викладеними в наступних норма-
тивних документах і методиках інструментально – на 
приладах. 

– М. ч. жиру визначали – за ГОСТ 5867-90 «Молоко 
и молочные продукты. Методы определения жира» і 
ДСТУ ISO 1211:2002 «Молоко. Гравіметричний метод 
визначення вмісту жиру». (Контрольний метод); 

– визначення вмісту амінокислот проводили згідно 
з вимогами ISO 13903:2005 «Корми для тварин. Метод 
визначення вмісту амінокислот»; 

– визначення вмісту вільних жирних кислот прово-
дили з допомогою жирно-кислотного аналізатора хро-
матографа «Хром-5» за ГОСТ 30418-96 «Олії рослинні. 
Метод визначення жирно-кислотного складу»;

– М. ч. загального білка (протеїну) визначали мето-
дом К’єльдаля відповідно до вимог ДСТУ ISO 8968-1 і 
ДСТУ ISO 8968-5.

4. 3. Санітарно-гігієнічні методи досліджень
Санітарно-гігієнічні показники об’єктів досліджень 

визначали згідно з вимогами, викладеними в наступних 
нормативних документах і методиках, на сертифікова-
них приладах: 

– підготовка зрізків і розведень для мікробіологіч-
них досліджень – за ДСТУ IDF 122C:2003 «Молоко та 
молочні продукти. Приготування зразків і розведень 
для мікробіологічних досліджень»; 

– загальну кількість молочнокислих бактерій – за 
ДСТУ 7999:2015 «Продукти харчові. Методи визначен-
ня молочнокислих бактерій»;ТО
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– загальну забрудненість молока і молочних про-
дуктів (КМФФАнМ) – за ДСТУ 7089:2009 «Молоко 
і молочні продукти. Методика підрахунку кількості 
мезофільних аеробних та факультативно анаеробних 
мікроорганізмі, дріжджів та плісеневих грибів за до-
помогою пластин»;

– БГКП – за ДСТУ 7140:2009 «Молоко і молочні про-
дукти. Метод підрахунку кількості коліформ та кишко-
вої палички (Е-соli).

5. Результати досліджень фізико-хімічних та біохімічних 
показників Еламіну та кефіру із козиного молока

Нормалізоване за масовою часткою жиру козине мо-
локо в кількості 1000 кг пастеризують. Потім до нього 
вносять підготовлений до використання Еламін із роз-
рахунку 1 кг йодовмісної добавки на 1000 кг нормалізо-
ваної молочної суміші.

Для цього Еламін в кількості 1 кг змішують в окре-
мій ємності з невеликою кількістю води або молока до 
10 мас., % з температурою 60±2 ºС і витримують в ній 
протягом 30…40 хв., проте не менше, ніж при 40…43 ºС.

Суміш протягом вищевказаного часу періодично 
перемішують.

Молоко для виготовлення кефіру очищують, пасте-
ризують за температури (88±2) з витримкою до 30 хв. 
Потім до молока вносять підготовлену до використання 
йодовмісну добавку та перемішують. Після перемі-
шування, гомогенізують. Гомогенізацію проводять за 
температури пастеризації або не нижче 55 ºС і тиску 
15±2,5 МПа. Гомогонізовану суміш молока з йодовміс-
ною добавкою охолоджують до температури сквашу-
вання 20…25 ºС і вносять до неї кефірну закваску на 
основі змивів із кефірних грибків у кількості 1…3 %. 
Можна використовувати виробничу закваску в кілько-
сті 3…5 % від маси молока.

Сквашування проводять до утворення щільного 
згустку кислотністю 85…100 ºТ протягом 6 годин. 

Наступні технологічні операції проводять згідно 
з технологічною інструкцією з виробництва кефіру із 
коров’ячого молока.

Фізико-хімічні показники йодовмісної добавки 
Еламіну наведені в табл. 1.

Таблиця 1

Результати фізико-хімічних досліджень йодовмісної 
добавки Еламіну

Показники
Вміст у перерахунку  

на натуральну речовину

Вологість, % 6,11

Зола, % 4,09

Жир сирий, % 0,66

Протеїн сирий, % 5,49

Клітковина сира, % 3,45

БЕР, % 80,20

Кальцій, % 1,293

Фосфор, % 0,156

Мідь, мг/кг 0,612

Марганець, мг/кг 0,915

Залізо, мг/кг 3,42

Йод, мг/кг 554

Із даних табл. 1 видно, що «Еламін» містить збалан-
сований комплекс мікро- і макроелементів в органічно 
зв’язаному вигляді. За вмістом йоду, фосфору, кальцію 
і заліза перевищує у декілька разів інші види продук-
тів харчування. 

Амінокислотний склад йодовмісної добавки Ела-
міну за вмістом незамінних амінокислот та величини 
його амінокислотного скору, у порівнянні зі шкалою 
ФАО/ВОЗ наведені в табл. 2.

Таблиця 2 

Амінокислотний склад йодовмісної добавки Еламіну 
за вмістом незамінних амінокислот та величини його 

амінокислотного скору, у порівнянні зі шкалою ФАО/ВОЗ

Амінокис-
лота

Шкала  
ФАО/ВОЗ,  

мг в 1 г білку

Вміст АК мг 
в 100 г БАД 

(білка 5,85 %)

Вміст АК 
мг в 1 г 

білка БАД
Скор, %

Треонін 40,00 270,0 46,2 115,5

Валін 50,00 350,0 59,9 119,6

Метионін+ 
+цистін

35,00 240,0 41,0 117,1

Ізолейцин 40,00 310,0 53,0 132,5

Лейцин 70,00 480,0 82,1 117,3

Фенілаланін+ 
+тирозин

60,00 970,0 165,8 276,4

Лізин 55,00 230,0 39,4 71,5

Триптофан 10,00 80,0 13,7 137,0

Всього  
незамінних 

360 2930,0 501,1 1086,9

Із даних табл. 2 видно, що згідно шкалою ФАО/
ВОЗ, скор всіх незамінних амінокислот йодовмісної 
добавки Еламіну (треонін, валін, метіонін+цистін, ізо-
лейцин, лейцин, фенілаланін+тирозин та триптофан) 
на 15,5, 19,6, 17,1, 32,5, 17,3, 176,4, та на 37,0 % перевищує 
ідеальний білок. 

Виключення складає лише амінокислота лізин, 
скор якої виявився на 28,5 % меншим, порівняно з ана-
логічним показником ідеального білка. 

Це свідчить про те, що білок йодовмісної добавки є 
повноцінним за вмістом незамінних амінокислот. 

Для виготовлення контрольних та дослідних партій 
кефіру використовували козине молоко з такими показ-
никами: масова частка, у %: жиру – 4,21, білка – 3,07 % та 
активною кислотністю рН 6,72 од. Фізико-хімічні показ-
ники кефіру, виробленого за відомим та за запропонова-
ним способом виробництва наведені в табл. 3.

Із даних табл. 3 видно, що при виготовленні кефіру 
відомим способом з використанням в якості харчо-
вої добавки сухого знежиреного молока у кількості 
2 мас., %, М. ч. жиру збільшилась на 0,08 %, у порівнян-
ні із (варіант №1) кефіром без її використання.

При отриманні кефіру за запропонованим нами 
способом з використанням, в якості харчової добавки, 
йодовмісної добавки-Еламіну, введеної у суміш моло-
ка від 0,05 мас., %, до 0,16 мас., % , М. ч. частка жиру в 
кефірі збільшилась від 4,18 % до 4,38 %, у порівнянні 
із аналогічним показником у продукті (варіант № 1), 
виготовленому без використання харчової добавки або 
на 0,98..1,18 %. НЕ
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М. ч. білка в кефірі, виготовленому із використан-
ням білково-вуглеводної добавки (СЗМ – варіант кефі-
ру № 2), у порівнянні із кефіром без неї (варіант № 1), 
збільшилась на 0,06 %. 

Використання йодовмісної добавки Еламіну від 
0,05 мас., %, до 0,16 мас., %, сприяло збільшенню ма-
сової частки білка від 2,93 % до 3,32 %, у порівняні із 
аналогічним показником кефіру без використання 
харчових добавок (варіант № 1), на 0,08...0,47 %. 

Із наведених в табл. 3 також даних видно, що М. ч. 
жиру в кефірі із йодовмісною добавкою Еламіну в 
дозах 0,10…0,15 мас., %, (варіант № 5–7), перевершує 
аналогічний показник у кефірі, виготовленому за ві-
домим способом виробництва із СЗМ (варіант № 2), на 
1,06….1,1 %. 

При цьому, за масовою часткою білка кефір із Ела-
міном (варіант № 5 та № 6), перевершує аналогічний 
показник продукту, виготовленому із використанням 
СЗМ (варіант № 2), на 0,39…0,41.

Із наведених в табл. 3 даних також видно, що М. ч. 
жиру в кефірі із йодовмісною добавкою Еламіну в 
дозах 0,10…0,15 мас., % (варіант № 5–7), перевершує 
аналогічний показник у кефірі, виготовленому за ві-
домим способом виробництва із СЗМ (варіант № 2), на 
1,06….1,1 %. При цьому, за М. ч. білка кефір із Еламіном 
(варіант № 5 та № 6), перевершує аналогічний показ-
ник продукту, виготовленому із використанням сухого 
знежиреного молока (варіант № 2) на 0,39…0,41 %.

Подальше збільшення в технологічному процесі 
виробництва кефіру використання вмісту концентрату 
Еламіну більше, ніж 0,15 мас., % не приводить до збіль-
шення масової частки жиру чи білка. 

Зменшення його кількості у складі молочної сумі-
ші є недоцільним.

При зменшенні концентрації Еламіну в кефірі мен-
ше, ніж 0,10 % мас., %, показник М. ч. жиру та білка в 
готовому продукті зменшується. 

Отже, із даних табл. 3 витікає, що раціональною 
концентрацією йодовмісної добавки Еламіну, що вво-
диться до молочної суміші козиного молока при виго-
товленні кефіру є 0,10…0,15 мас., %.

Фізико-хімічні показники кефіру із Еламіном, за 
вмістом в ньому М. ч. жиру та білка, свідчать про більш 
високу харчову його цінність, у порівнянні із анало-
гічними даними продукту, виготовленому із СЗМ за 
відомим способом його виробництва. 

Підвищення харчової цінності дослідних партій 
кефіру із козиного молока досягається також більш 
високим рівнем у ньому вмісту незамінних жирних 
та амінокислот, зумовленим використанням в якості 
харчової добавки концентрату Еламіну. 

Дані біохімічного складу кефіру за вмістом суми 
аміно- та жирних кислот, у тому числі, незамінних, 
виготовленому за відомим та за запропонованим нами 
способом виробництва, наведені на рис. 1–4.

Рис. 1. Сума амінокислот в контрольній і  
дослідних партіях кефіру

Рис. 2. Сума незамінних амінокислот в контрольній і 
дослідних партіях кефіру

Із даних рис. 1–4 видно, що введення в суміш молока 
білково-вуглеводної добавки – СЗМ, не призводить до 
збільшення в кефірі вмісту незамінних жирних кислот.

У дослідній партії кефіру № 2 із використанням 
СЗМ у кількості 2 мас., %, сума незамінних жирних 
кислот, як лінолевої, арахідонової та ліноленової, зрос-
ла із 0,09 % до 0,10 %, порівняно із аналогічним показ-
ником контрольної партії кефіру № 1. 

Таблиця 3

Фізико-хімічні показники кефіру, виробленого за відомим та за запропонованим способом виробництва

Показники

За відомим способом За запропонованим способом виробництва

Кефір Кефір з СЗМ 
з йодовмісною добавкою Еламіном у кількості,  

мас., % або із розрахунку грам/1 л молока 

Без добавки
2,0 мас., % 0,05 мас., % 0,075 мас., % 0,1 мас., % 0,15 мас., % 0,16 мас., %

2 г на 1 л 0,5 г на 1 л 0,75 г на 1 л 1,00 г на 1 л 1,50 г на 1 л 1,60 г на 1 л

Вар. № 1 Вар. № 2 Вар. № 3 Вар. № 4 Вар. № 5 Вар. № 6 Вар. № 7

М. ч. жиру, у % 3,20 3,28 4,18 4,20 4,34 4,38 4,38

М. ч. білка, у % 2,85 2,91 2,93 2,94 3,30 3,32 3,32

Кислотність, рН од. 4,55 4,65 4,67 4,56 4,54 4,53 4,50

Примiтка: *СЗМ – сухе знежирене молоко. 2. М. ч. – масова частка
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Рис. 3. Сума жирних кислот в контрольній і  
дослідних партіях кефіру

Рис. 4. Сума незамінних жирних кислот в контрольній і 
дослідних партіях кефіру

Використання концентрату Еламіну в кількості 
0,10…0,15 мас., %, сприяло збільшенню суми вищезга-
даних незамінних жирних кислот від 0,09...0,10 мас., % 
до 1,23…1,34 мас., %. 

У складі дослідних партій кефіру кількість таких 
амінокислот, як валіну, метіоніну, ізолейцину, лейци-
ну, фенілаланіну, збільшилась від 0,76…0,81 мас. % до 
0,97…1,02 мас., %, порівняно з аналогічним показником 
в контролі. Це становить на 20…22 % більше, ніж в 
контролі. 

У табл. 4 наведені дані, що підтверджують сти-
мулюючу дію йодовмісної добавки-концентрату Ела-
міну на ріст і розвиток мікрофлори бактеріальної зак-
васки у процесі сквашування молочної суміші.

Із даних табл. 4 видно, що введення в молочну су-
міш йодовмісної добавки Еламіну в раціональних дозах 
(0,10…0,15 мас., %) у дослідних партіях кефіру № 5 та № 6, 
забезпечує збільшення у їхньому складі у 2,2…2,5 рази 
більшу кількість корисних для організму людини мо-
лочнокислих бактерій, у порівнянні із показниками кон-
трольної партії кефіру № 1 та № 2 (без використання хар-
чових добавок та із використанням білково-вуглеводної 
добавки – СЗМ) або від 1,0×107 КУО/см3 (контрольна 
партія № 1 та дослідна № 2) до 2,2×107…2,5×107 КУО/см3 
(дослідні партії № 5 та № 6). 

Збільшується у 1,5 рази, порівняно з контролем 
також і кількість дріжджів у партіях кефіру із викорис-
танням йодовмісної добавки Еламіну в раціональній 
дозі, або від 1,0×103 КУО/см3 до 1,54×103 КУО/см3. 

Дослідження показали, що в отриманих партіях 
кефіру із козиного молока бактерії кишкових паличок 
та патогенна мікрофлора відсутні. 

Наведені в табл. 4 дані свідчать про те, що збіль-
шення кількості молочнокислих бактерій та дещо 
більша кількість дріжджів у кефірі, отриманому за 
запропонованою удосконаленою технологією, забезпе-

чує інтенсифікацію процесу молочнокислого бродіння 
(лактози). Це дозволяє скоротити тривалість вироб-
ництва дослідних партій продукту № 5, № 6 та № 7 на 
2 години (що складає 25 %), порівняно із аналогічним 
показником у контрольній партії кефіру № 1 та двох 
дослідних № 2 та № 3, відповідно. 

Вигляд приладу з визначення амінокислотного 
складу кефіру наведено на рис. 5.

Таблиця 4

Мікробіологічні показники кефіру із харчовими добавками 
та тривалість утворення згустку, в годинах

№ 
з/п

Назва продукту 
и номер партії

Назва показників

Тривалість 
утворення 

згустку, год.

Кількість 
молочнокис-
лих бактерій, 

КУО в 1 см3, не 
менше, ніж 

Кількість 
дріжджів, не 
менше, ніж 

1
Кефір  

(без добавок) 
Контрольна № 1

1,0×107 1,0×103 8

2

Кефір  
(із 2,0 мас., % 
сухого знежи-

реного молока).  
Дослідна № 2

1,0×107 1,0×103 8

3

Кефір  
(із 0,05 мас., % 

Еламіну).  
Дослідна № 3

1,5×107 1,20×103 8

4
Кефір  

(0,75 мас., %). 
Дослідна № 4

2,0×107 1,30×103 7

5

Кефір  
(із 0,10 мас., % 

Еламіну).  
Дослідна № 5

2,2×107 1,50×103 6

6

Кефір  
(із 0,15 мас., % 

Еламіну).  
Дослідна № 6

2,5×107 1,54×103 6

7

Кефір  
(із 0,16 мас., % 

Еламіну).  
Дослідна № 7

2,5×107 1,55×103 6

Рис. 5. Вигляд приладу з визначення амінокислотного 
складу контрольної та дослідних партій кефіру

На рис. 6 наведено вигляд приладу з визначення 
жирно-кислотного складу контрольної та дослідних 
партій кефіру.
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Технологии и оборудование пищевых производств

Рис. 6. Вигляд приладу з визначення  
жирно-кислотного складу кефіру

Дослідження будь-якого харчового продукту – скла-
дна аналітична задача. Задача може бути вирішена ін-
струментальним методом з метою утворення опти-
мальних технологічних процесів для переробки си-
ровини з максимальною користю і найкращими ви-
робничими показниками для отримання продукції 
високої якості. 

6. Обговорення результатів дослідження впливу 
йодовмісної добавки на підвищення щільності згустку 
в кефірі та на збільшення в ньому вмісту незамінних 

аміно- та жирних кислот

Для визначення можливості застосування йодовміс-
ної добавки Еламіну для підвищення в дослідних пар-
тіях кефіру із козиного молока рівня макро- і мікро 
елементів, в тому числі, органічного йоду, аміно і жирних 
кислот були проведені фізико-хімічні та біохімічні до-
слідження вищевказаної йодовмісної добавки (табл. 1, 2). 

Встановлено, що в Еламіні (табл. 1) кількість каль-
цію, фосфору, міді, марганцю, заліза та йоду складали 
відповідно, 1,293, 0,156, 0,612, 0,915, 3,42, 554 мг/кг. Це 
свідчить про те, що йодовмісна добавка містить у своє-
му складі збалансований комплекс мікро- і макроеле-
ментів в органічно зв’язаному вигляді. За вмістом йоду, 
фосфору, кальцію, заліза та йоду перевищує показни-
ки інших добавок. 

Згідно зі шкалою ФАО/ВОЗ скор всіх незамінних 
(табл. 2) амінокислот йодовмісної добавки Еламіну 
(треонін, валін, метіонін+цистін, ізолейцин, лейцин, 
фенілаланін+тирозин та триптофан) на 15,5, 19,6, 17,1, 
32,5, 17,3, 176,4, та на 37,0 % перевищує ідеальний білок. 

Виключення складає лише амінокислота лізин, 
скор якої виявився на 28,5 % меншим, порівняно з ана-
логічним показником ідеального білка. Це свідчить 
про те, що білок йодовмісної добавки є повноцінним за 
вмістом незамінних амінокислот. 

Дослідним шляхом була встановлена (табл. 3) ра-
ціональна концентрація йодовмісної добавки Еламіну, 
що вводиться до молочної суміші козиного молока 
при виготовленні кефіру. Дана концентрація складає 
0,10…0,15 мас., %.

Рис. 1–4 наглядно показують, що введення в су-
міш молока Еламіну, сприяє збільшенню в дослідних 

партіях кефіру вмісту незамінних аміно- та жирних 
кислот. 

Введення в молочну суміш йодовмісної добавки Ела-
міну (табл. 4) в раціональних дозах (0,10…0,15 мас., %) 
забезпечує утворення у складі дослідних партій кефіру 
№ 5 та № 6 збільшення у 2,2…2,5 рази більшої кількості 
корисних для організму людини, порівняно з кон-
трольними № 1 та № 2. Так, кількість молочнокислих 
бактерій у контрольній партії кефіру № 1 та № 2 (без 
використання харчових добавок та із використанням 
білково-вуглеводної добавки – сухого ззнежиреного 
молока (СЗМ) складала по 1,0×107 КУО/см3 в кожній. 
Кількість дріжджів – по 1,0×103 КУО/см3 в кожній. 
Щільний згусток утворився за 8 годин.

Під впливом раціональної концентрації йодовміс-
ної добавки кількість молочнокислих бактерій у до-
слідних (№ 5 та № 6) партіях кефіру збільшилась до 
2,2×107…2,5×107 КУО/см3, 

 Кількість дріжджів у дослідних партіях кефіру 
зросла незначно – на 0,54 КУО/г, порівняно з анало-
гічним показником в контрольних партіях продукту. 

Щільний згусток у дослідних партіях кефіру утво-
рився на 2 години раніше, ніж в котрольних партіях 
продукту, тобто за 6 годин.

Дослідження показали, що в отриманих партіях 
кефіру із козиного молока бактерії кишкових паличок 
та патогенна мікрофлора відсутні. 

Це дозволяє рекомендувати продукт до викори-
стання у виробництві молокопереробних підприємств 
України. 

Впровадити удосконалену економічно вигідну тех-
нологію кефіру із козиного молока високої якості за 
рахунок:

а) застосування в технологічному процесі промис-
лово-виготовленої йодовмісної добавки Еламіну. Його 
виготовляють на заводі «Молочної кислоти» в місті 
Київ. Це дозволяє, у визначених нами раціональних 
концентраціях (0,10…0,15 мас., %) отримати однорід-
ний за кольором молочно-білковий згусток високої 
щільності без присмаку його перепастеризації, порів-
няно з аналогічними показниками в контролі; 

б) інтенсифікації процесу утворення згустку в ке-
фірі із молока, збагаченого Еламіном. 

Це забезпечує скорочення його часу на 2 години, 
порівняно з аналогічним показником в контролі;

в) отримання кисломолочного продукту із кози-
ного молока, що володіє високим вмістом корисної 
мікрофлори. 

7. Висновки 

1. За вмістом йоду, калію, кальцію та заліза Еламін 
перевершує, у рази інші харчові добавки, зокрема, 
фруктозу та сухе знежирене (СЗМ) молоко. 

2. Введення концентрату Еламіну в процес виго-
товлення кефіру в кількості 0,10…0,15 мас., %, збіль-
шує в ньому вміст таких незамінних амінокислот, як 
валіну, метіоніну, ізолейцину, лейцину, фенілаланіну, 
від 0,76…0,81 мас. % до 0,97…1,02 мас., %, порівняно з 
аналогічним показником в контролі. Це становить на 
20…22 % більше, ніж в контролі. 

Використання концентрату Еламіну сприяє збіль-
шенню суми таких незамінних жирних кислот, як ліно-
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левої, арахідонової та ліноленової від 0,09...0,10 мас., % 
до 1,23…1,34 мас., %, порівняно з контролем. 

Введення в молочну суміш йодовмісної добавки 
Еламіну в раціональних дозах (0,10…0,15 мас., %) у 
дослідні партії кефіру забезпечує утворення у їхньо-
му складі у 2,2…2,5 рази більшої кількості корисних 
для організму людини молочнокислих бактерій, у 
порівнянні із показниками контрольної партії кефіру 
(№ 1 та № 2 без використання харчових добавок та із 
використанням СЗМ) або від 1,0×107 КУО/см3 (у кон-
трольній партії № 1 та у дослідній № 2) до 2,2×107…2,5× 
×107 КУО/см3 (у дослідних партіях № 5 та № 6). Або 

утворенню у 2,2–2,5 разів більшої кількості корисної 
мікрофлори, ніж в контролі. 

Незначно на 0,54×103 КУО/см3 збільшується (від 
1,0×103 КУО/см3 до 1,54×103 КУО/см3) також і кіль-
кість дріжджів у дослідних партіях кефіру із вико-
ристанням йодовмісної добавки Еламіну в раціо-
нальній дозі, порівняно з аналогічним показником 
в контролі. 

3. Під впливом йодовмісної добавки відбувається 
скороченню на 2 години тривалості утворення щіль-
ного згустку однорідного за кольором і без сторонніх 
включень конгломератів сухого молока. 
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