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− генетична модифікація зерна – дослідники використо-
вують генетичну модифікацію для створення сортів пшениці та 
інших злаків, які мають покращені властивості, такі як вища 
врожайність, стійкість до шкідників та більш висока якість 
борошна; 

− ферментація з використанням грибів та бактерій для тіста 
може покращити смак та текстуру хліба; 

− використання інгредієнтів нового покоління – впрова-
дження нових інгредієнтів, таких як альтернативні борошна 
(гречка, кіноа (Chenopodium quinoa)), стевіол-глікозиди (нату-
ральні солодкі речовини) додають оригінальності та корисних 
властивостей хлібу [3]. 

Отже, такі інноваційні біотехнологічні методи дозволяють 
виробникам хліба покращити якість продукції, розширити асор-
тимент та задовольнити різні смакові та дієтичні вимоги спожи-
вачів. 
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Кисломолочні продукти, такі як йогурти, є важливим компо-
нентом збалансованого та здорового харчування людини завдя-
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ки їхнім корисним властивостям. У їх складі містяться живі 
мікроорганізми, які проявляють пробіотичні та антагоністичні 
по відношенню до патогенних та умовно-патогенних мікроор-
ганізмів властивості, для підтримки здорової мікрофлори, 
сприяння нормалізації функцій кишечника, детоксикація та 
підвищення імунітету [1].  

В Україні виробництво йогурту є важливою галуззю молоч-
ної промисловості. Країна відома своєю високоякісною молоком 
та молочними продуктами. Йогурт став популярним інгредієн-
том в українському раціоні завдяки своєму корисному складу та 
смаковим якостям. Українські виробники йогурту активно роз-
ширюють асортимент та впроваджують нові смаки та формати 
продукції, такі як грецький йогурт, йогурт з добавками фруктів і 
ягід, низько жирний та безлактозний йогурт. Виробники також 
акцентують на якості та здоровому харчуванні. 

Під час виробництва йогуртів застосовуються наступні мето-
ди біотехнології: 

Ферментація – біотехнологічний процес, що є основою для 
виробництва йогурту. У виробництві використовують молочні 
бактерії, зокрема Lactobacillus bulgaricus і Streptococcus 
thermophilus, які перетворюють лактозу (молочний цукор) на 
лактат (молочну кислоту), цей процес призводить до заквашу-
вання молока та збільшення його кислотності, що надає йогурту 
його характерний смак та текстуру. 

Виробництво йогурту може включати також пробіотичні 
бактерії, які корисні для шлунково-кишкового здоров’я людини. 
Деякі виробники додають пробіотики, такі як Bifidobacterium і 
Lactobacillus acidophilus, до йогуртів для підвищення їхньої 
корисності [3]. 

Температура є важливим фактором у ферментації. Вироб-
ники контролюють температуру протягом процесу для забезпе-
чення оптимальних умов для розвитку молочних бактерій. Це 
може включати нагрівання молока та подальший охолоджуючий 
процес. 

Біотехнологічні методи включають контроль якості молока 
та інших сировинних матеріалів, що використовуються для 
виробництва йогурту. Також важливим є процес стерилізації, 
який забезпечує безпеку продукту та тривалий термін зберіган-
ня. Важливим аспектом контролю якості є виявлення патоген-
них мікроорганізмів, які можуть призвести до захворювань 
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споживачів. Біотехнологічні методи включають в себе молеку-
лярні та біохімічні аналізи для виявлення шкідливих бактерій та 
інших мікроорганізмів. Біотехнологічні методи виробництва 
йогурту сприяють не лише підвищенню якості продукту, але й 
забезпечують його безпеку для споживачів. Такі методи дозво-
ляють виробникам досягати стандартів і вимог, які стосуються 
якості, смаку і безпеки молочних продуктів [2]. 

Додаткові інгредієнти, такі як фруктові добавки, мед, аро-
матизатори та консистентатори, можуть бути включені в процес 
для створення різноманітності продуктів. 

Біотехнології виробництва безлактозного йогурту грають 
важливу роль у створенні молочного продукту, який може спо-
живати людина з непереносимістю лактози. Безлактозний 
йогурт має всі переваги звичайного йогурту, але в ньому від-
сутня лактоза, що робить його доступним для людей, які 
страждають на лактозуричу чутливість або лактозний дефіцит. 
Для ферментації безлактозного йогурту використовують молоч-
ні бактерії, такі як Lactobacillus bulgaricus і Streptococcus 
thermophilus. Ці бактерії не виробляють лактозу, тому вони 
підходять для виробництва продуктів для людей із лактозною 
непереносимістю. Безлактозний йогурт став популярним вибо-
ром для людей із лактозною непереносимістю або для тих, хто 
бажає обмежити споживання лактози у своєму харчуванні. 
Біотехнології дозволяють виробникам створювати смачні та 
корисні продукти для цієї аудиторії, забезпечуючи високу якість 
і безпеку їхнього харчування [4]. 

Отже, методи сучасної біотехнології дозволяють виробникам 
йогуртів контролювати процес ферментації та властивості кін-
цевого продукту, такі як смак, текстура і склад. Вони також 
дозволяють створювати йогурти з покращеною корисністю та 
пристосовані до потреб споживачів, включаючи альтернативні 
варіанти, такі як рослинний йогурт для веганів (молочний про-
дукт, який виготовляється з рослинних інгредієнтів і часто 
використовується як альтернатива традиційному молочному 
йогурту) та безлактозний йогурт.  
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Молоко та молочні продукти визнані важливою складовою 
харчування людей, що є відмінним джерелом високоцінних та 
легкодоступних поживних речовин. Однак інтолерантність до 
лактози у значної частини населення обмежує споживання 
молочних продуктів у їхньому природному вигляді. 

Існує декілька підходів до основ біотехнології безлактозного 
молока: 

Генетичний підхід: 
Використання генетичного інженерінгу для створення гене-

тично модифікованих корів зі зменшеним вмістом лактози у 
молоці. 

Оцінка ефективності та безпеки цього методу для забезпе-
чення високоякісного безлактозного молока. 

Мікробіологічні методи: 
Використання мікроорганізмів для розщеплення лактози під 

час виробництва молока. 
Вивчення впливу мікробіологічних методів на якість та смак 

безлактозного молока. 
Ферментаційний Процес: 
Аналіз використання молочнокислих бактерій у фермента-

ційному процесі для зниження рівня лактози. 
Оцінка впливу ферментації на біологічну цінність молока та 

його переваги для споживачів. 


