
МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 
 

ОДЕСЬКА НАЦІОНАЛЬНА АКАДЕМІЯ 
ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 

 
  

 
 

 
ЗБІРНИК ТЕЗ ДОПОВІДЕЙ 

75 НАУКОВОЇ КОНФЕРЕНЦІЇ  

ВИКЛАДАЧІВ АКАДЕМІЇ 

 
 
 
 
 
 
 
 

Одеса 2015 



 

СЕКЦІЯ ХІМІЯ ТА ТЕХНОЛОГІЯ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 
 

ЗАСТОСУВАННЯ МАСЛА АМАРАНТУ ПРИ ВИРОЩУВАННІ  
МОЛОЧНОКИСЛИХ КУЛЬТУР 

 
Килименчук О.О., к.т.н., доц., Охотська М.І., к.т.н., ас., Євдокимова Г.Й., к.т.н., доц. 

Одеська національна академія харчових технологій 
 

Внутрішня мікрофлора людини забезпечує не тільки нормальне функціонування травної 
системи, а й стан організму в цілому. Тому, останнім часом, вчені приділяють значну увагу 
регулюванню порушеного мікробного біоценозу людей і тварин, використовуючи різноманітні 
прийоми. Найбільш прийнятним є введення у великих кількостях антагоністичних гнилісній 
мікрофлорі штамів бактерій  представників нормальної мікрофлори у складі кисломолочних 
продуктів. За рекомендацією нутриціологів щодоби у раціон дорослої здорової людини має 
включаться не менш 500 мл молока або кисломолочних продуктів. Окремі роди молочних 
бактерій серед яких лакто- та біфідобактерії, відносяться до "функціональних" інгредієнтів, які 
застосовують при створені нового покоління продуктів , що забезпечують профілактику різних 
функціональних розладів організму, пов'язаних з глобальним погіршенням екологічної 
ситуації, ростом споживання лікарських засобів, антибіотиків, високим психоемоційним 
навантаженням, тощо. Тому розширення спектру продуктів харчування збагачених 
фізіологічно-активними речовинами і збільшення масштабів їхнього виробництва є 
актуальними. 

У молочній промисловості розроблено широкий асортимент продуктів лікувально-
профілактичного призначення на основі лакто- та біфідобактерій. Однак, актуальним 
залишається пошук нових субстратів для розширення цього асортименту. Останнім часом для 
збагачення кисломолочних продуктів, а також одержання їх аналогів застосовують рослинну 
сировину, функціональні інгредієнти: харчові волокна, мінеральні речовини, поліненасичені 
жирні кислоти, деякі олігосахариди, тощо. Зважаючи на те. що найбільш вагомою групою 
мікроорганізмів у шлунково-кишковому тракті людини є Lactobacillus plantarum  метою даної 
роботи стало дослідження впливу окремих інгредієнтів на їх вирощування у лабораторних 
умовах, а саме масла амаранту та харчових волокон. 

Вирощування L. plantarum проведено у присутності трьох пребіотиків (висівок твердих 
сортів пшениці, жмиху харчового з насіння розторопші та БПКЦБ). 

Під час вирощування лактобацил контролювали рН та загальну кислотність. 
Вплив масла амаранту та харчових волокон визначали після розведення отриманих зразків 

стерильною водою та пересівання на капустяний агар. 
Розрахунок кількості харчових волокон відбувався виходячи з того, що їх кількість у 500 

см3 молочнокислого продукту забезпечить добову потребу дорослої людини на 25 %.  
Аналіз отриманих результатів свідчить, що масло амаранту має значний вплив на ріст L. 

plantarum. Воно забезпечує приріст клітин до 30 %. 
Серед харчових волокон найбільший вплив мають  висівки пшениці твердих сортів. 

Поєднання масла амаранту з харчовими волокнами створює сприятливу і екологічну нішу для 
розвитку вибагливих лактобацил. 
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