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Тема дисертації:
1. Розробка технології функціональних продуктів на рослинній основі, альтернативних молочним

2. Development of technology for functional plant-based products as alternatives to dairy products

Реферат/анотація:
1. У дисертації аналітично та експериментально обґрунтовано доцільність використання соєвої суспензії,
пюре з ягід чорниці, пюре з ожини, стевіозиду, дигідрокверцетину, термофільної молочнокислої культури,
яка складається з Bifidibacterium species, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp bulgaricus,
Streptococcus thermophilus у технології соєвого йогурту з підвищеними функціональними властивостями.
Встановлено, що вміст білків у пюре з ожини є вищим на 0,74 г, жирів – на 0,22 г, вуглеводів – на 0,42 г,
харчових волокон – на 0,23 г у порівняні з ожиною свіжою. Вміст ліноленової та лінолевої кислот в пюре з
ожини у порівнянні з ожиною свіжою є вищим відповідно на 0,109 та 0,143 г. За вітамінно-мінеральним
складом, пюре з ожини має ряд переваг порівняно з ожиною свіжою – підвищений вміст вітаміну С (на 15 мг),
калію (на 160 мг), кальцію (на 27 мг), магнію (на 27 мг), фосфору (на 25 мг). Результати порівняльної
характеристики ягід чорниці та пюре з ягід чорниці показали, що масова частка білків у пюре з ягід чорниці є



вищою на 0,36 г, жирів – на 0,27 г, вуглеводів – на 0,5 г, вітаміну С – на 7,7 мг, калію – на 61 мг, кальцію – на 5,4
мг, магнію – на 5,6 мг, фосфору – на 11 мг, ліноленової кислоти – на 0,16 г, лінолевої кислоти – на 0,12 г. За
результатами досліджень встановлено, що дигідрокверцетин має підвищену антиоксидантну активність у
порівнянні з кверцетином на 92,412, вітаміном С – на 101,062 та вітаміном Е – на 101,992. Доведено можливість
використання термофільної молочнокислої культури, яка складається з Bifidibacterium species, Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp bulgaricus, Streptococcus thermophilus для ферментації соєвої
суспензії з отриманням соєвого згустку для подальшого використання в технології соєвого йогурту –
ферментацію соєвої суміші слід здійснювати за температури 38...42 °С впродовж 6...7 год. Ці технологічні
параметри дають змогу отримати соєвий згусток з титрованою кислотністю не менше 80 °Т, яка висувається
як норма для класичного йогурту з одночасними високими органолептичними показниками якості. За
дослідженнями мікробіологічних показників соєвого згустку, встановлено, що кількість бактерій групи
кишкових паличок (коліформи), патогенних мікроорганізмів, зокрема бактерії роду Salmonella,
Staphylococcus aureus, дріжджів, плісеневих грибів знаходяться в межах норми, а кількість молочнокислих
бактерій (1,6×107 КУО, в 1 см3) знаходиться в межах норми, що підтверджує те, що кількість цукрів у соєвій
суспензії є достатньою для розвитку бактерій, що входять до складу термофільної молочнокислої культури.
Встановлено, що дослідний зразок соєвого йогурту із вмістом пюре з ягід чорниці у кількості 16,0 %
характеризується підвищеними органолептичними показниками якості порівняно з контролем. У дослідному
зразку соєвого йогурту із вмістом пюре з ягід чорниці підвищені масові частки вуглеводів та харчових
волокон порівняно з контролем відповідно на 0,92 та 0,27 %. Використання пюре з ягід чорниці у кількості
16,0 % дало змогу підвищити вміст в соєвому йогурті вітаміну С на 2,75 мг, калію – на 54 мг, заліза – на 0,23 мг
та магнію – на 8,0 мг. Використання пюре з ожини у кількості 15 % дало змогу отримати соєвий йогурт з
підвищеними органолептичними показниками якості порівняно з контролем. Використання пюре з ожини
дало змогу підвищити вміст у соєвому йогурті найбільш важливих для здоров’я людини мінеральних речовин
та вітамінів: вітаміну С – на 5,09 мг, калію – на 34 мг, магіню – на 4,7 мг. Із результатів дослідження
органолептичних показників якості встановлено, що соєвий йогурт із вмістом пюре з ягід чорниці та із
вмістом пюре з ожини на початку та наприкінці терміну зберігання (на 14 добу) характеризувався високими
показниками. Свіжоотриманий соєвий йогурт із вмістом пюре з ягід чорниці має показник титрованої
кислотності 82 °Т, а із вмістом пюре з ожини – 80 °Т та впродовж зберігання цей показник збільшувався до
значення 99 °Т на 14 добу зберігання, що відповідає нормі як до класичного йогурту. За результатами
мікробіологічних досліджень, встановлено, що розроблені соєвий йогурт із вмістом пюре з ягід чорниці та із
вмістом пюре з ожини характеризувалися відсутністю бактерій групи кишкових паличок, Salmonella,
плісеневих грибів, Staphylococcus aureus та дріжджів на початку та наприкінці зберігання, що дає підстави
стверджувати, що використання розроблених рецептур та технологічних режимів за виробництва соєвого
йогурту дало змогу отримати готовий кисломолочний продукт альтернативний молочному, що відповідає
нормам промислової стерильності як до класичного йогурту.

2. The dissertation work analytically and experimentally substantiates the feasibility of using soy suspension,
blueberry puree, blackberry puree, stevioside, dihydroquercetin, thermophilic lactic acid culture consisting of
Bifidibacterium species, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp bulgaricus, Streptococcus
thermophilus in the technology of soy yogurt with increased functional properties. It has been established that the
protein content in blackberry puree is higher by 0.74 g, fats by 0.22 g, carbohydrates by 0.42 g, and dietary fiber by
0.23 g compared to fresh blackberries. The content of linolenic and linoleic acids in blackberry puree compared to
fresh blackberries is higher by 0.109 g and 0.143 g, respectively. In terms of vitamin and mineral composition,
blackberry puree has a number of advantages compared to fresh blackberries - increased content of vitamin C (by
15 mg), potassium (by 160 mg), calcium (by 27 mg), magnesium (by 27 mg), phosphorus (by 25 mg). The results of the
comparative characteristics of blueberries and blueberry puree showed that the mass fraction of proteins in
blueberry puree is higher by 0.36 g, fats by 0.27 g, carbohydrates by 0.5 g, vitamin C by 7.7 mg, potassium by 61 mg,
calcium by 5.4 mg, magnesium by 5.6 mg, phosphorus by 11 mg, linolenic acid by 0.16 g, linoleic acid by 0.12 g.
According to the results of the studies, it was found that dihydroquercetin has increased antioxidant activity



compared to quercetin by 92.412, vitamin C by 101.062 and vitamin E by 101.992. The possibility of using a
thermophilic lactic acid culture consisting of Bifidibacterium species, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
delbrueckii subsp bulgaricus, Streptococcus thermophilus for the fermentation of soy suspension to obtain soy
curd for further use in soy yogurt technology has been proven – the fermentation of the soy mixture should be
carried out at a temperature of 38...42 °C for 6...7 hours. These technological parameters make it possible to obtain
soy curd with a titrated acidity of at least 80 °T, which is put forward as the norm for classic yogurt with
simultaneous high organoleptic quality indicators. According to studies of microbiological indicators of soy clot, it
was found that the number of bacteria of the Escherichia coli group (coliforms), pathogenic microorganisms,
including bacteria of the genus Salmonella, Staphylococcus aureus, yeast, mold fungi are within normal limits, and
the number of lactic acid bacteria (1.6×107 CFU, in 1 cm3) is within normal limits, which confirms that the amount
of sugars in soy suspension is sufficient for the development of bacteria that are part of the thermophilic lactic
acid culture. It was found that the experimental sample of soy yogurt with a content of blueberry puree in the
amount of 16.0 % is characterized by increased organoleptic quality indicators compared to the control. In the
experimental sample of soy yogurt with a content of blueberry puree, the mass fractions of carbohydrates and
dietary fiber are increased compared to the control by 0.92 % and 0.27 %, respectively. The use of blueberry puree
in the amount of 16.0 % allowed to increase the content of vitamin C in soy yogurt by 2.75 mg, potassium by 54 mg,
iron by 0.23 mg and magnesium by 8.0 mg. The use of blackberry puree in the amount of 15 % allowed to obtain
soy yogurt with increased organoleptic quality indicators compared to the control. The use of blackberry puree
allowed to increase the content of the most important minerals and vitamins for human health in soy yogurt –
vitamin C – by 5.09 mg, potassium – by 34 mg, magnesium – by 4.7 mg. From the results of the study of
organoleptic quality indicators, it was found that soy yogurt with blueberry puree content and with blackberry
puree content at the beginning and end of the storage period (for 14 days) was characterized by high these
indicators. Freshly obtained soy yogurt with blueberry puree has a titrated acidity index of 82 °T, and with
blackberry puree – 80 °T, and during storage this index increased to 99 °T on the 14th day of storage, which
corresponds to the norm for classic yogurt. According to the results of microbiological studies, it was found that
the developed soy yogurt with blueberry puree and blackberry puree were characterized by the absence of
bacteria of the Escherichia coli group, Salmonella, mold fungi, Staphylococcus aureus and yeast at the beginning
and end of storage, which gives grounds to assert that the use of the developed recipes and technological regimes
in the production of soy yogurt made it possible to obtain a finished fermented milk product alternative to dairy,
which meets the standards of industrial sterility for classic yogurt.
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1. Бандура Валентина Миколаївна

2. Valentyna M. Bandura

Кваліфікація: д. т. н., професор, 05.18.12

Ідентифікатор ORCID ID: 0000-0001-8074-3020

Додаткова інформація:
Повне найменування юридичної особи: Національний університет біоресурсів і
природокористування України

Код за ЄДРПОУ: 00493706

Місцезнаходження: вул. Героїв Оборони, Київ, 03041, Україна

Форма власності:
Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR: Не застосовується

Власне Прізвище Ім'я По-батькові:
1. Берник Ірина Миколаївна

2. Iryna M. Bernyk

Кваліфікація: д. т. н., доц., 05.17.08

Ідентифікатор ORCID ID: 0000-0002-1367-3058

Додаткова інформація:
Повне найменування юридичної особи: Національний університет біоресурсів і
природокористування України

Код за ЄДРПОУ: 00493706

Місцезнаходження: вул. Героїв Оборони, Київ, 03041, Україна

Форма власності:
Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR: Не застосовується

VIII. Заключні відомості



Власне Прізвище Ім'я По-батькові
голови ради

 
Сердюк Марина Єгорівна

Власне Прізвище Ім'я По-батькові
головуючого на засіданні

 
Сердюк Марина Єгорівна

Відповідальний за підготовку
облікових документів

 
Боярчук Сергій Васильович 

Реєстратор   Юрченко Тетяна Анатоліївна

Керівник відділу УкрІНТЕІ, що є
відповідальним за реєстрацію наукової
діяльності

Юрченко Тетяна Анатоліївна


