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Fermented milk products are popular and have a positive effect on human health due to probiotics. Ac-
cording to statistical studies, yogurt is consumed the most. The work aims to develop the technology of 
yogurt drinks using goji berries and honey in their technology. The work was carried out in the laboratory 
of the department of technology of milk and dairy products of Stepan Gzhytskyi National University of 
Veterinary Medicine and Biotechnologies Lviv. The peculiarities of the technology of fermented milk prod-
ucts with goji berries and honey and methods of introducing new recipe components were studied. The 
developed fermented milk drink with goji berries and honey expands the range of drinks of this group. 
Formulation components are natural stabilizers of natural origin. Such a product can be recommended to 
all age groups of the population. The choice of functional ingredients – goji berries and flower honey, in the 
technology of fermented milk drinks – is justified. Recipes for sour-milk yogurt drinks have been developed. 
It was established that the optimal dose of ground goji berries is 1.5 %, and flower honey is 7.5 %. The 
organoleptic indicators of the finished products were studied, and a point assessment was carried out, based 
on the results of which a profile frame was built. The results indicate the high taste qualities of the proposed 
products. The obtained organoleptic characteristics of the fermented milk drink with goji berries and honey 
established that the experimental samples possessed normative organoleptic characteristics. According to 
the results of the organoleptic evaluation and the study of physicochemical parameters, formulation No. 2 
was chosen for production. Changes in fermented milk products' active and titrated acidity during the 20-
day storage period were studied. Based on the research results, the storage period is determined to be no 
more than ten days. The developed products meet the hygienic requirements according to microbiological 
indicators. The total number of microorganisms in the test sample is higher than usual, which makes the 
product beneficial for health. 

 
Key words: yogurt, goji berries, honey, technology, milk. 

 

Розроблення технології кисломолочного напою з ягодами годжі 
 
Н. Б. Сливка , О. Я. Білик, В. О. Наговська 
 
Львівський національний університет ветеринарної медицини та біотехнологій імені С. З. Ґжицького, м. Львів, 
Україна 

 
Кисломолочні продукти популярні і мають позитивний вплив на здоров’я людини через присутність пробіотиків. За статис-

тичними дослідженнями найбільше споживається йогурт. Метою роботи є розроблення технології йогуртових напоїв із викорис-
танням у їхній технології ягодів годжі та меду. Робота виконувалась у лабораторії кафедри технології молока і молочних проду-
ктів Львівського національного університету ветеринарної медицини та біотехнологій імені С. З. Ґжицького. Вивчено особливості 
технології  кисломолочного продукту з ягодами годжі та медом та способи внесення нових рецептурних компонентів. Розробле-
ний кисломолочний напій з ягодами годжі і медом розширює асортимент напоїв цієї групи. Рецептурні компоненти натуральні, 
стабілізатори природного походження. Такий продукт можна рекомендувати всім віковим групам населення. Обґрунтовано вибір 
функціональних інгредієнтів – ягід годжі та меду квіткового, у технології кисломолочних напоїв. Розроблено рецептури кисломо-
лочного йогуртового напою. Встановлено, що оптимальною дозою мелених ягід годжі є 1,5 %, а меду квіткового – 7,5 %. Дослі-
джено органолептичні показники готових продуктів та проведено бальну оцінку, за результатами якої побудовано профілораму. 
Результати вказують про високі смакові якості запропонованих продуктів. Із отриманих органолептичних характеристик кисло-
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молочного напою з ягодами годжі і медом встановлено, що дослідні зразки володіли нормативними органолептичними характери-
стиками. За результатами органолептичної оцінки і дослідження фізико-хімічних показників для впровадження у виробництво 
обрано рецептуру №  2.  Досліджено зміни активної та титрованої кислотності кисломолочних продуктів впродовж  20-денного 
терміну зберігання. За результатами досліджень встановлено термін зберігання не більше 10 діб. Розроблені продукти за мікро-
біологічними показниками відповідають гігієнічним вимогам. Загальна кількість мікроорганізмів у дослідному зразку є більшою від 
норми, що робить продукт корисним для здоровʼя. 

 
Ключові слова: йогурт, ягоди годжі, мед, технологія, молоко. 

 
Вступ 

 
В останні роки з’явився науковий інтерес до здо-

рового харчування, а саме розроблення та споживання 
продуктів, які благотворно впливають на організм 
людини і можуть знизити ризик різних захворювань 
(Mundo, 2004; Hryhorenko, 2010; Gutyj et al., 2017).  

Молоко та молочні продукти мають високу харчо-
ву та біологічну цінністю і є одними з основних про-
дуктів харчування людини (Bilyk  et  al.,  2017). Зрос-
тання вимог сучасних споживачів до збереження яко-
сті товару стимулює виготовлення різноманітних 
молочних продуктів функціонального призначення 
(Alenisan et  al.,  2017;  Hachak et  al.,  2020;  2021). Дуже 
популярними є кисломолочні продукти, оскільки в 
них присутні пробіотиків, які мають позитивний 
вплив на здоров’я людини (Roshhupkina,  2017). За 
статистичними дослідженнями найбільше спожива-
ють йогурт (Slyvka et al., 2019). Є низка розробок 
щодо збагачення йогуртів різними рослинними біодо-
бавками, зокрема екстрактами виноградних кісточок, 
кіркою граната, екстрактами чаю, сиропом агави, 
кріопорошками овочів та фруктів, пектином соняш-
ника тощо (Pol'skaja, 2016; Slyvka & Skulska, 2021). 

Цікавим дослідженням є вивчення можливості ви-
користання у технології молочних продуктів ягодів 
годжі (Potterat, 2010). Ягоду годжі відносять до роди-
ни пасльонових. Лікувальні властивості ягодів годжі 
зумовлені вмістом у них біологічно активних компо-
нентів, зокрема поліфенолів, каротиноїдів та поліса-
харидів. Встановлено, що плоди ягід годжі містять 
велику кількість вітамінів, амінокислот і мікроелеме-
нтів, і вони є чудовим джерелом антиоксидантів 
(Rotar  et  al.,  2014). Різні дослідження показали, що 
полісахариди, що містяться в ягодах годжі, мають 
імуномодулюючі властивості. До групи метаболітів 
належать каротиноїди, вміст яких збільшується під 
час дозрівання плодів і досягає  19,6  мг/100 г. Також 
містять невелику кількість глутаміну, аспарагіну, 
стигмастерину, холестанолу, лупеолу, таурину, міне-
ралів K, Ca, Zn, Fe, Co, Mn, Se, Mg і B2 , B1, вітаміни 
С. Також доведений нейропротекторний, гепатопро-
текторний, протипухлинний ефекти. Ці властивості 
пов’язані з високим вмістом каротиноїдів та феноль-
них речовини в розчинній фракції (Rotar et al., 2015).  

Всім відомі переваги меду для здорового харчу-
вання. Він є джерелом низки сполук, які діють як 
антиоксиданти, включаючи фітохімічні речовини, 
флавоноїди та аскорбінову кислоту (Attalla  et  al.,  
2007). Антиоксиданти зменшують окиснювальний 
стрес в організмі, усуваючи вільні радикали (Stybel et 
al.,  2021;  2022). Вчені пов’язують окиснювальний 
стрес з низкою хронічних захворювань, у тому числі з 

багатьма видами раку. Використовуючи дієту, багату 
антиоксидантами, люди можуть знизити ризик хроні-
чних захворювань. Мед має високу осмолярність, 
низький рН та активність води і може надати хоро-
ший бактеріостатичний або бактерицидний ефект 
(Kovalskyi et al., 2021; Saranchuk et al., 2021). 

Можна спрогнозувати, що поєднання меду, ягодів 
годжі та йогуртової основи дозволить створити функ-
ціональний продукт із високими органолептичними 
властивостями. 

Метою наших досліджень є розроблення техноло-
гії йогуртових напоїв із використанням у їхній техно-
логії ягодів годжі та меду. 

 
Матеріал і методи досліджень 

 
Робота виконувалась у лабораторії кафедри техно-

логії молока і молочних продуктів Львівського націо-
нального університету ветеринарної медицини та 
біотехнологій імені С. З. Ґжицького. 

Для виробництва йогуртового напою використали 
коров’яче молоко, що відповідає вимогам до молока-
сировини згідно з ДСТУ  3662:2018  “Молоко-
сировина коров’яче. Технічні умови”. 

Для заквашування використовували культури  YF-
L903 для йогуртів, до складу якої входять Streptococcus 
salivarius  subsp.  thermophilus,  Lactobacillus  delbrűeckii 
subsp. bulgaricus. Кількість КУО: 5×1012. Рекомендована 
температура заквашування нормалізованої суміші 
становить  35–45  С. Така закваска дозволяє отримати 
йогурт з густою консистенцією, дуже мʼяким смаком і 
низьким рівнем окислення.  

Як контроль було виготовлено йогуртовий кисло-
молочний напій із додаванням  0,1  %  стабілізатора 
(гуарова камедь) і 8,0 % цукру. 

Дослідні зразки виготовляли із різним вмістом ме-
ду квіткового і мелених ягодів годжі. Ягоди годжі 
використовують у харчовій промисловості у різних 
формах, зокрема екстракт ягід, сушені цілі чи мелені, 
пюре, сік. Для досліджень ми використовували мелені 
ягоди годжі. 

№ 1 – 1 % ягодів годжі та 5 % меду квіткового. 
№ 2 – 1,5 % ягодів годжі та 7,5 % меду квіткового. 
№ 3 – 2 % ягодів годжі та 10 % меду квіткового. 
Для оцінки сенсорних властивостей контрольного 

та дослідних зразків було використано дескрипторно-  
профільний метод і  5-бальну шкалу оцінки якості. 
Обрані наступні дескриптори: зовнішній вигляд, за-
пах, колір напою, консистенція, смак. 

У табл. 1 наведено критерії профілювання, за яки-
ми здійснено оцінку якості всіх зразків. При бальній 
оцінці смак і запах обʼєднали, бо ці показники є взає-
мопов’язаними.  
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Таблиця 1 
Профілювання показників якості продуктів за 5-бальною шкалою 

 
Характеристика 
показників, бали 

Найменування показників 
Зовнішній вигляд Колір Консистенція Смак Запах 

5 Дуже приємний 
Характерний однорід-

ний 
Однорідна по всій 

масі 
Дуже приємний, 
гармонійний 

Дуже приємний 
характерний 

4 Приємний 
Характерний дещо 
неоднорідний 

Однорідна з незнач-
ними включеннями 

осаду 

Приємний, властивий даному виду 
продукту 

3 Задовільний 
Неоднорідний сприй-

нятливий 
Однорідна з вклю-
ченням осаду 

Задовільний 
Слабо вираже-

ний 
2 Незадовільний Дуже неоднорідний Неоднорідна Нехарактерний 

1 Недопустимий 
Нехарактерний, дуже 

неоднорідний 
Нехарактерний Недопустимий 

 
Дослідження здійснювали за наступними методи-

ками: 
1. Органолептичні показники визначали за тради-

ційними методиками згідно ГОСТ 28283-89. 
2. Масову частку жиру визначали кислотним ме-

тодом Гербера згідно ГОСТ 5867-90. 
3. В’язкість визначали за допомогою піпетки за 

часом протікання продукту. 
4. Титровану кислотність – методом титрування 

згідно ГОСТ 3624-92. 
5. Визначення активної кислотності (рН) здійсню-

вали електрометричним методом на рН-метрі (ГОСТ 
26754-85). 

6. Визначення пероксидази проводили за реакцією 
з йодистокалієвим крохмалем (ГОСТ 3623-73). 

 

Результати та їх обговорення 
 
Якість кисломолочних продуктів, зокрема і йогур-

тів, визначається якістю вихідної сировини. Молоко 
незбиране заготівне є основною сировиною для виро-
бництва йогуртів. Тому важливим є найперше дослі-
дити відповідність його вимогам стандарту за основ-
ними фізико-хімічними та органолептичними показ-
ники. 

Результати досліджень незбираного молока наве-
дено у табл. 2. 

За органолептичними показниками молоко було 
чистим, без сторонніх, не властивих свіжому молоку 
присмаків і запахів. За зовнішнім виглядом та консис-
тенцією молоко було однорідною рідиною ясно-
жовтого кольору, без осаду та згустків.  

 
Таблиця 2 
Основні фізико-хімічні показники молока 

 
Показники ДСТУ Дослідження 

Масова частка жиру, % - 3,2 
Масова частка СЗМЗ, % - 8,19 
Густина, 0А 27 27,2 
Масова частка білка, % 2,7-3,0 2,93 
Кислотність, °Т <19    18 
Ступінь чистоти за еталоном, група І І 
Загальне бактеріальне обсіменіння, тис./см³   <500 465 
Температура, ºС  <10 9 
Масова частка сухих речовин, %  >11,5 11,39 
Кількість соматичних клітин, тис./см ³  <600 550 

 
Оцінюючи вцілому фізико-хімічні показники мо-

лока, яке було використане при виробництві йогуртів, 
можна зробити висновок, що воно відповідає вимогам 
ДСТУ 3662:2018. 

На цьому етапі роботи було досліджено, як ягоди 
годжі і мед впливали на сенсорні якості і хімічні влас-
тивості продукту. 

Для дослідження напій молочнокислий отримують 
із незбираного коров’ячого молока. Розроблення ре-
цептур здійснювали, розраховуючи жировий баланс 
продукту. Масова частка жиру у готовому продукті 
становить 2,5 %.  

Оскільки молоко незбиране, яке використовували 
для виробництва йогурту було з м.ч.ж. 3,2 %, то необхі-
дно було здійснити нормалізацію знежиреним молоком.  

Витрати незбираного і знежиреного молока знахо-
димо за квадратом змішування. 

Нормалізовану суміш пастеризували при 93–95 °C 
з витримкою 15–20 хв з наступною гомогенізацією 
при температурі 55–60 °C і тиску 14–17 МПа. 

Метою такого високого режиму пастеризації є 
знищення мікроорганізмів, максимальна теплова дія 
на білки молока, забезпечення необхідної структури 
продукту. 

Термічно оброблене молоко охолоджували до те-
мператури заквашування 44–45 °С. 

Додавання меду після пастеризації пояснюється 
тим, що при нагріванні вище 50 °С знижуються його 
бактерицидні властивості, а вище 70 °С – майже зни-
кають.  
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Молоко сквашували 4–4,5 год, а потім охолоджу-
вали до 10 °С і фасували у полістиролові стакани .  

У табл. 3 наведено найбільш вдалі рецептури на 
йогурт з ягодами годжі і медом з м.ч.ж. 2,5 %.  

Органолептичний аналіз – це один з методів, який 
дозволяє виокремити продукт з найвищими якісними 
показниками, виявити ранні ознаки його псування. 
Його здійснюють за допомогою органів чуття люди-
ни. Органолептичні показники готових продуктів 

наведено у табл. 4. Із отриманих органолептичних 
характеристик кисломолочного напою з ягодами го-
джі і медом видно, що дослідні зразки володіли нор-
мативними органолептичними характеристиками.  

Для кращого сприйняття отриманих результатів 
дослідження проводили графічне опрацювання, ре-
зультати якого наведено на рис. 1 у вигляді профіло-
грами. 

 
Таблиця 3 
Рецептура кисломолочного напою з ягодами годжі і медом без урахування втрат 
 

Сировина 
 Рецептура 

Контроль Зразок №1 Зразок №2 Зразок №3 
Нормалізована суміш м. ч. ж. 2,5 % 980,0 940,0 910,0 880,0 
Ягоди годжі мелені - 10 15 20 
Мед квітковий - 50 75 100 
Стабілізаційна система (гуарова камедь) 0,1 0,1 0,1 0,1 
Цукор 80 - - - 
Всього 1000 1000 1000 1000 

 
Таблиця 4 
Органолептична характеристика кисломолочного напою з ягодами годжі і медом 
 
Назва показни-

ка 
Характеристика 

Контроль  Зразок №1 Зразок №2 Зразок № 3 

Зовнішній 
вигляд, конси-

стенція 

Однорідна, ніжний, з 
непорушним згустком,   
без відділення сироватки 

Однорідна, щільний, з непорушним згус-
тком,  без відділення сироватки 

Однорідна, щільний, з 
непорушним згустком, в 
міру в’язкий, без відді-

лення сироватки 

Смак і запах 
Чистий, кисломолочний, 
без сторонніх присмаків і 

запахів 

Чистий, кисломо-
лочний із легким 
присмаком меду 

Чистий, кисломо-
лочний із присма-
ком та запахом 

меду 

Чистий, кисломолочний із 
вираженим присмаком 
меду, злегка терпкий 

Колір 
Молочно-білий, однорід-

ний по всій масі 
Легко жовтуватий 

колір 
Жовтий, однорід-
ний по всій масі 

Оранжевий, однорідний 
по всій масі 

 

 
Рис. 1. Оцінка якості  кисломолочного напою  з ягодами годжі і медом 

 
Аналізуючи отримані дані можна стверджувати, 

що найвищу органолептичну оцінку отримала рецеп-
тура № 3. Це пояснюється тим, що до рецептури вхо-
дять достатня кількість меду квіткового та найбільша 
кількість ягодів годжі, які надають хороший смак та 
аромат. Високу бальну оцінку отримала рецептура № 
2. Рецептура № 1, до складу якої входить найменша 
кількість нових інгредієнтів отримала невисоку кіль-
кість балів як і контрольний взірець. 

Органолептичні показники зразків досліджували 
також і впродовж 20 днів зберігання при 1 ± 4 °С. На 
10 день зберігання всі показники незначно відрізня-
лися від одноденних кисломолочних напоїв. На 20 
день зберігання контроль та зразок № 1 отримали 
найвищий загальний бал. У зразках № 2 і № 3 спосте-
рігалася зміна за смаком і ароматом, що повʼязано з 
вищою кислотністю і специфічним смаком. Відхи-
лення були виявлені в двох інших органолептичних 
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показниках – текстурі і зовнішньому вигляді . Виді-
лення сироватки спостерігали на поверхні напою, яка 
вимагає струшування перед вживанням. Була також 
невелика зміна кольору молочнокислого напою у цих 
зразках. 

Отже, проведені в умовах кафедри технології мо-
лока і молочних продуктів дегустації засвідчили ви-
сокі смакові та товарознавчі характеристики дослід-
них зразків впродовж десятиденного терміну збері-
гання. Для довготривалого зберігання рекомендується 
використовувати лише зразок №1.  

На рис. 2 наведено зміну активної кислотності 
впродовж зберігання. Динаміка зміни активної кисло-

тності у контролі та всіх трьох дослідних зразках має 
рівномірний характер. Дослідження проводили на 5, 
10, 15 і 20 доби зберігання. На кінцевий термін дослі-
ду кислотність становила для контролю 4,35 рН, зра-
зок № 1 – 4,25 рН, зразок № 2 – 4,2 рН, зразок № 3 – 
4,15 рН. Активна кислотність кисломолочного напою 
щодня повинна зменшуватись на 0,01−0,03 рН. Тому 
на 10 день вона не має бути нижчою, ніж 4,35 рН. Як 
видно з рис. 2, на 10 день дослідні зразки № 1 і № 2 
задовольняють цю вимогу щодо зміни активної кис-
лотності, лише незначно нижче рН у зразку № 3. 

 

 
 

Рис. 2. Динаміка зміни активної кислотності кисломолочного напою з ягодами годжі і медом  
впродовж зберігання 

 
На 20 день у всіх дослідних зразках рН знизилося, 

що робить їх непридатними до споживання. Можна 
припустити, що таке рН пов’язане з наявністю в меді 
пребіотичних олігосахаридів, які можуть сприяти 
зростанню та метаболічній активності молочнокислих 

бактерій. Тому рекомендуємо десятиденний термін 
зберігання готового продукту.  

На рис. 3 представлено зміни титрованої кислот-
ності контрольного та дослідних зразків впродовж 
зберігання. 

 

 

 
Рис. 3. Динаміка зміни титрованої кислотності кисломолочного напою з ягодами годжі і медом впродовж збері-

гання 
 

Як видно з рисунка 3 титрована кислотність у до-
слідних зразках наростає активніше і на 10 день ста-
новить в межах 107–112 °Т, а на 20 день – 119–125 °Т, 
тоді як у контрольному була відповідно 98 і 107 Т. 
Отримані дані відображають накопичення молочної 
кислоти і відповідну швидкість ферментації під час 

зберігання. Під час зберігання можна припустити і 
зменшення кількості лактози, яке прямо корелює зі 
зміною кислотності в контрольному і дослідному 
зразках. Слід зазначити, що при нижчих температурах 
зберігання істотно гальмувалися процеси бродіння і 
до кінця зберігання цей показник знижувався. 
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За результатами органолептичної оцінки і дослі-
дження фізико-хімічних показників для впровадження 
у виробництво обрано рецептуру № 2, тому дослі-

дження мікробіологічних показників, які представлені 
у табл. 5, наведено саме для цієї рецептури. 

 
Таблиця 5 
Мікробіологічні показники кисломолочного напою 

 
Показник Значення згідно ДСТУ Дослідження 

Загальна кількість мікроорганізмів, КУО в 1 см3  107 5,4×107 
БГКП Не виявлено Не виявлено 
Staphylococcus aureus Не виявлено Не виявлено 
Дріджі, КУО в 1 см3 40 5 
Плісняві гриби КУО в 1 см3 30 Не виявлено 

 
Як видно з таблиці 5 розроблені продукти за мік-

робіологічними показниками відповідають гігієніч-
ним вимогам. Загальна кількість мікроорганізмів у 
дослідному зразку є більшою від норми, що робить 
продукт корисним для здоровʼя. 

Отже, розроблений кисломолочний напій з ягода-
ми годжі і медом розширює асортимент напоїв цієї 
групи. Рецептурні компоненти натуральні, стабіліза-
тори природного походження. Такий продукт можна 
рекомендувати всім віковим групам населення. 

 
Висновки 

 
1. Обґрунтовано вибір функціональних інгредієн-

тів – ягід годжі та меду квіткового, у технології кисло-
молочних напоїв. 

2.  Досліджено якість молочної сировини для ви-
робництва кисломолочних продуктів і встановлено, що 
за органолептичними, фізико-хімічними та показника-
ми безпеки молоко незбиране відповідає вимогам 
ДСТУ. 

3. Вивчено особливості технології кисломолочного 
продукту з ягодами годжі та медом та способи внесен-
ня нових рецептурних компонентів. 

4. Розроблено рецептури кисломолочного йогур-
тового напою. Встановлено, що оптимальною дозою 
мелених ягід годжі є 1,5 %, а меду квіткового – 7,5 %.  

5. Досліджено органолептичні показники готових 
продуктів та проведено бальну оцінку, за результатами 
якої побудовано профілограму. Результати вказують 
про високі смакові якості запропонованих продуктів.  

6. Досліджено зміни активної та титрованої кисло-
тності кисломолочних продуктів впродож 20-денного 
терміну зберігання. За результатами досліджень вста-
новлено термін зберігання не більше 10 діб. 
 

Відомості про конфлікт інтересів 
Автори стверджують про відсутність конфлікту 

інтересів. 
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