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Аннотация. Неоспорим тот факт, что питание является важной и неотъемлемой частью жизни 
человека. К сожалению, питание не всегда бывает полноценным и сбалансированном. Исходя из 
анализа литературных данных, установлено, что только рациональное питание является тем ры-
чагом, с помощью которого возможно обеспечение нормального роста и развития организма. 
Предприятия пищевой промышленности пытаются создать именно такие условия для адекватной 
адаптации человека к реалиям окружающего мира, а именно разрабатывают и, соответственно, 
выпускают линейки специализированной продукции, способствующей не только профилактике 
заболеваний, но и стабильному повышению умственной и физической работоспособности. Тем 
более, что данные мероприятия не противоречат государственной политике в части оздоровления 
населения за счет внедрения в торговую сеть продуктов правильного питания, за счет различной 
помощи предприятиям – изготовителям (субсидии, грантовая поддержка). Производители моло-
косодержащих продуктов питания, важность которых неоспорима, достаточно активно продви-
гают ассортиментные линейки для отдельных слоев населения, например, для детей, беременных 
и кормящих женщин и лиц пожилого возраста. Основной целью научно – исследовательской ра-
боты является разработка технологии молокосодержащего продукта (йогурта питьевого), включа-
ющего в себе несколько важных для человека предназначений: функциональных, диабетических, 
пробиотических. Придание продукту заданных функций происходит за счет включения в рецеп-
туру научно обоснованных компонентов, в том числе изготовленных из нетрадиционного вида 
сырья. Для подтверждения качественных показателей готового изделия использованы стандарт-
ные и индивидуальные методы исследования. Основным результатом исследования является 
определение вида растительного сырья, отвечающего заданным требованиям и характеристикам 
и способствующего приданию готовому продукту дополнительных свойств (пребиотических, 
функциональных, диабетических). Итоговым результатом исследований является получение про-
дукта, способствующего повышению иммуноустойчивости организма к отрицательным воздей-
ствиям окружающего мира. Новизной данного исследования можно считать использование с пи-
щевой целью вторичного растительного сырья, способствующего конструированию пищевого 
продукта с определенным качественным составом и заданными потребительскими свойствами в 
сравнении с существующими аналогами.  
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Abstract It is an undeniable fact that nutrition is an important and integral part of human life. Unfortu-
nately, nutrition is not always complete and balanced. It has been established that only rational nutrition 
is the lever by which it is possible to ensure normal growth and development of the body. Food industry 
enterprises are trying to create exactly such conditions for adequate human adaptation to the regalia of 
the surrounding world, namely, they develop and produce specialized products that contribute not only 
to disease prevention, but also to a stable increase in mental and physical performance. Moreover, these 
activities do not contradict the state policy in terms of improving the health of the population, through 
the introduction of healthy nutrition products into the retail network, through various assistance to man-
ufacturing enterprises (subsidies, grant support). Regarding manufacturers of milk-containing food prod-
ucts, the importance of which is undeniable, they quite actively promote product lines for certain seg-
ments of the population, for example, children, pregnant and lactating women and the elderly. The main 
objective of the research is to develop a technology for a milk-containing product (drinking yoghurt) that 
includes several functions important for humans, namely, functional, diabetic, probiotic ones. The prod-
uct is given the specified functions by including scientifically substantiated components in the recipe, 
including those from non-traditional raw materials. Standard and individual research methods have been 
used to confirm the quality indicators of the finished product. The main results of the research include 
determining the type of plant material that meets the specified requirements and characteristics and con-
tributes to giving the finished product additional properties (prebiotic, functional, diabetic). The final 
result of the research is obtaining a product that helps increase the body resistance to the negative envi-
ronmental effects. The use of secondary plant materials for food purposes, which contributes to the design 
of a food product with a certain quality composition and specified consumer properties, in comparison 
with existing analogues, can be considered the novelty of the research.  
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Введение. В настоящее время  
российская пищевая промышленность  
объединяет в себе большое количество 
предприятий, доля которых заметна в  
объёме российского производства (более 
10 % от общего значения) [7; 8]. Промыш-
ленность, отвечающая за выпуск молокосо-

держащей продукции, сосредотачивает  
в себе предприятия по выработке  
различной продукции с содержанием  
молочных составляющих. Возможности и 
специфическая уникальность масштабов 
каждой производственной цепочки (пред-
приятия) в пищевом сообществе по  
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производству ассортиментных линеек мо-
лочных и молокосодержащих продуктов 
при возможности переориентируется на 
численность обслуживаемого населения, 
его генетический и творческий потенциал. 
Немаловажным является то, что питатель-
ные свойства данного вида сырья (молока) 
представляет собой достаточно совершен-
ный вид продовольствия, именно состав-
ные части его идеально сбалансированы 
[4]. Последние десятилетия молочные ком-
плексы стараются осуществлять комплекс-
ную логистическую переработку основ-
ного и вторичного сырья за счет переосна-
щения, механизированных и автоматизи-
рованных линий на каждой технологиче-
ской цепочке производства [2; 3]. Большая 
часть получаемого молока на российском 
рынке предназначена для переработки и 
производства именно молочной продук-
ции: долевое производство цельного мо-
лока составляет более 84 % в количествен-
ном выражении. Именно поэтому молоко-
перерабатывающие предприятия всегда 
считались одними из основополагающих 
составных частей сельхозпереработчиков в 
агропромышленном комплексе. Именно 
они решали основную задачу, на которую 
направлена и данная научно-исследова-
тельская работа, а именно: удовлетворение 
потребностей населения в жизненно важ-
ной пищевой продукции, в том числе мо-
локе, молокосодержащих и кисломолоч-
ных продуктах, с учетом предпочтений и 
уровня доходов потребителя. Оценивая об-
щую картину пищевого производства, 
именно тенденции постепенного роста ас-
сортиментной линейки на рынке молочной 
продукции можно оценить как положи-
тельные и достаточно стабильные [3; 6]. 

Общей огласке подвержены следую-
щие причины по увеличению объемов 
рынка молочной продукции: 

- стабильное увеличение доходов 
населения; 

- потенциал емкости рынка, который 
связан с низким текущим уровнем потреб-
ления молочных продуктов (сравнение с 
уровнем потребления в странах Европы); 

 - повышенный интерес к рациональ-
ному питанию и здоровому образу жизни; 

 - приверженность всех возрастных 
групп населения России к молочным про-
дуктам. 

Учитывая данные причины, можно 
объективно оценить факты, способствую-
щие увеличению спроса на молочную про-
дукцию [7]. Ежедневный спрос покупателя 
практически на весь ассортиментный ряд 
молочной продукции возможно удовлетво-
рить только с помощью присутствия на 
рынке товаропроизводителей российского 
и иностранного производства. Стоит 
учесть тот факт, что доля импортной про-
дукции в пищевых сегментах рынка зако-
номерно и стабильно растет. Как след-
ствие, необходимо отметить, что стали до-
ступны дополнительные возможности для 
внедрения и распространения рынка для 
отечественных товаропроизводителей 
именно за счет импортозамещения. Также 
неоспорим тот факт (по прогнозам экспер-
тов), что потребление традиционных мо-
лочных продуктов неуклонно снижается, а 
спрос на обогащенные виды продукции 
(функциональные, специализированные 
(биокефир, биомолоко, биойогурт)) растет. 
Необходимо отметить, что наиболее пер-
спективны и востребованы на данный мо-
мент молокосодержащие десертные про-
дукты нового поколения. Необходимость 
употребления данных продуктов вызвана в 
первую очередь пониманием культуры пи-
тания: люди потребляют молочные де-
серты не для утоления голода, а для удо-
вольствия. Это еще одно подтверждение 
увеличения доходов населения и желании 
пробовать что-то новое. С годами общий 
объем востребованности данной категории 
продуктов будет стабильно расти не только 
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за счет увеличения количественного со-
става новых потребителей, а также за счет 
растущей частоты потребления постоян-
ными покупателями этой инновационной 
категории продуктов [6]. 

Для проведения научно-исследова-
тельской работы был выбран кисломолоч-
ный продукт в виде питьевого йогурта. По 
данным Федерального центра Госсанэпид-
надзора Минздрава России, доля выра-
ботки питьевого йогурта составила 18,3%, 
а вязкого – 13,5% от общей массы выраба-
тываемых молочных продуктов, что гово-
рит о большей востребованности потребле-
ния питьевого йогурта [7; 8] и необходимо-
сти проведения дополнительных исследо-
ваний, т.е. придания дополнительных 
свойств готовому продукту за счет компо-
зиционных решений между составными 
частями сырья. 

Методы. Целью данного исследова-
ния является изучение дополнительно воз-
можных факторов, способствующих повы-
шению конкурентоспосбности молокосо-
держащих продуктов, в том числе за счет 
придания им функциональных свойств.  

Реализация и выполнение поставлен-
ной цели будет возможна при детальной 
проработке методологической схемы экс-
перимента, т.е. проработке ряда основных 
и вспомогательных задач, среди которых: 

1) проведение анализа литератур-
ных данных, по исследуемой научной про-
блематике; 

2) подбор методологической базы 
для проведения исследований по научно-
исследовательской работе; 

3) аргументированный выбор функ-
циональные ингредиенты в зависимости от 
функционального направления; 

4) установление оптимально допу-
стимого количества функционального ин-
гредиента в разработанной технологии; 

5) исследование ряда качественных 
показателей опытных образцов; 

6) проектирование технологии мо-
локосодержащего продукта функциональ-
ного назначения; 

7) разработка проекта заявки на 
изобретение в РФ. 

При организации и проведении ис-
следований применялся комплекс обще-
принятых, стандартных и модифицирован-
ных физико-химических, микробиологиче-
ских, биохимических методов, а также ма-
тематических методов статистической об-
работки результатов исследований. 

Методология проведения научно-ис-
следовательской работы заключается в 
проведении ряда основных этапов исследо-
вания.   

Первый этап исследований – анали-
тический, содержащий в себе весь мате-
риал по данной научно-исследовательской 
проблематике. 

Второй этап – экспериментальный, 
являющийся основой в проведении экспе-
римента и подборе методов исследования. 

Третий этап – практический, пред- 
полагающий разработку итоговой рецеп-
туры изделия и его качественных показате-
лей. 

Перечень качественных показателей, 
а также методологические основы и норма-
тивно-технические стандарты представ-
лены в таблице 1. 

Для определения сенсорных показа-
телей качества авторами была проработана 
балловая шкала оценивания, с помощью 
которой достаточно быстро возможно про-
извести количественную оценку и анализ, 
т.е. шкалу выражения уровня качествен-
ного признака. Контролируемые показа-
тели были оценены по 5-ти бальной шкале 
(табл. 2). 

Для придания продукту максималь-
ной значимости, а, соответственно пробио-
тических свойств необходимо было прове-
сти исследование по подбору заквасочных 
культур, которые отвечали бы определен-
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ным технологическим свойствам и требо-
ваниям. Основой эксперимента являлся 
подбор вида бифидобактерий, которые 
способны к полноценному проведению 
процесса биоферментации молочной 
смеси. Существенной проблемой является 
то, что данный вид микрофлоры плохо раз-
вивается в молоке, т.е. процесс фермента-
ции длителен и достигает до (16±2) ч, что 
недопустимо для проведения технологиче-
ского процесса, соответствующего требо-
ваниям нормативной документации на вы-
пускаемый продукт. По литературным дан-
ным, наиболее целесообразно их вносить с 
молочнокислыми микроорганизмами, спо-
собствующими стимулированию их роста, 

или добавлять бифидогенные факторы ро-
ста [4; 5]. Преимущественным свойством 
вторых является возможность существова-
ния в различных условиях: в присутствии 
источника кислорода или его отсутствия. 
Важнейшей функцией в жизнедеятельно-
сти лактобактерий является способность 
выработки продукта жизнедеятельности - 
фермента лактаза, способной произвести 
расщепление молочного сахара (лактозу). 
Но важность и необходимость обеих разно-
видностей микроорганизмов в жизнедея-
тельности человека неоспорима, именно 
сбалансированность между ними и 
условно патогенными бактериями необхо-
димо отслеживать [22]. 

 

Таблица 1. Методы определения органолептических, физико-химических  
и микробиологических показателей 

Table 1. Methods for determining organoleptic, physicochemical  
and microbiological indicators 

№ Перечень показателей  Методология проведения Стандарты 
1 Кислотность Титрометрический ГОСТ 3624-92 [10] 

ГОСТ Р 51455-99 [11]
2 Сухие веществ Термогравиметрический ГОСТ 30648.3-99 [12]
3 Жирность Кислотный ГОСТ 5867-90 [13] 
4 Белок По Кьельдалю ГОСТ 23327-98 [14]
5 Плотность Ареометрический ГОСТ 3625-71 [15] 
6 Температура  Термометрический ГОСТ 26754-85 [16]
7 Сенсорные показатели Органолептический Пропись 
8 Молочнокислые микро-

организмы 
Метод разведения ГОСТ 10444.11-13 [17] 

9 Бифидобактерии Метод разведения ГОСТ 10444.11 [17]
10 Бактерии рода 

Staphylococcus aureus 
Микробиологический ГОСТ 30347-97 [18] 

11 Бактерии рода 
Salmonella 

Микробиологический ГОСТ 30519-97 [19] 

12 Дрожжи, плесени Микробиологический ГОСТ 33566-15 [20]
13 Бактерии группы кишеч-

ной палочки 
Микробиологический ГОСТ 9225-84 [21] 

Source: [Compiled by the authors] 
 

Необходимо отметить, что для опре-
деления перечисленных показателей каче-
ства необходимо произвести предвари-
тельный отбор проб согласно требованиям 

стандартов. Для микробиологического ана-
лиза отбор проб производится в первую 
очередь, далее – для физико-химического, 
затем – органолептического анализа [9].  
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Для микробиологического анализа 
пробы предварительно нейтрализуют за 
счет добавления стерильного раствора дву-
углекислого натрия с массовой концентра-
цией 100г/дм3. Приготовление посевов 
проводят стандартными методами при раз-
ведении продукта в стерильных растворах 
хлористого натрия или фосфатного буфера 
[9]. 

Результат. В качестве сырья для со-
ставления смеси экспериментального про-
дукта используется коровье молоко-сырье 
с массовой долей жира (МДЖ), массовой 
долей белка (МДБ), массовой долей сухих 

веществ (МД сухих веществ), сухого обез-
жиренного молочного остатка (СОМО) в 
зависимости от требуемой жирности нор-
мализованной смеси. Нормализованное па-
стеризованное молоко должно соответ-
ствовать физико-химическим показателям, 
представленным в таблице 3. 

Такое соотношение составных частей 
молока подобрано с учетом всех физиоло-
гических особенностей организма чело-
века для максимального усвоения, получе-
ния готового продукта с определенными 
сенсорными и качественными показате-
лями. 

 

Таблица 2. Характеристика баллов оценивания продукта 
Table 2. Characteristics of product evaluation scores 

Балл Вкус и аромат Цвет Консистенция 
«5» приятный кисломолочный, 

присущий йогурту 
от белого до кре-

мового 
однородная, без осадка и 
хлопьев, с ненарушенным 

сгустком 
«4» приятный кисломолочный, 

присущий йогурту, с соот-
ветствующим привкусом 
вносимого компонента 

от белого до кре-
мового 

однородная без осадка  
и хлопьев, с ненарушенным 

сгустком 

«3» приятный кисломолочный, 
присущий йогурту, с соот-
ветствующим привкусом 
вносимого компонента 

от белого до кре-
мового 

однородная без осадка и  
хлопьев, с ненарушенным 

сгустком, с частицами 
вносимого компонента

Source: [Compiled by the authors] 
 

Таблица 3. Показатели нормализованного пастеризованного молока 
Table 3. Indicators of normalized pasteurized milk 

Сырье  Норма, не менее
Молоко  
коровье 

МДЖ, % МДБ, % Плотность, г/смଷ МД сухих ве-
ществ, % 

СОМО, % 

3,3 3,2 1,028 12,3 8,2
Source: [Compiled by the authors] 

 

В качестве контрольного образца был 
выбран питьевой йогурт, выработанный из 
цельного молока с м.д.ж. 3,3%, с использо-
ванием следующих заквасочных культур 
молочнокислых микроорганизмов Yo-Flex 
и без внесения функциональных компонен-
тов. 

Для определения состава культур для 
ферментации питьевого йогурта была  

проведена серия опытов. Смешивание про-
изводили по методике Всероссийского 
научно- исследовательского института 
метрологической службы (ВНИИМС) 
(Москва, Россия) при различных темпера-
турах с учетом антагонистических свойств 
различных культур микроорганизмов. В 
первом опыте были организованы методом 
смешения лиофилизированные заквасоч-
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ные культуры (DVS закваски) BB-12 и Yo-
Flex, во втором опыте смешали DVS за-
кваски BB-12 и YFL-811, в третьем опыте 
смешали DVS закваски BB-12 и YFL-812. 
Оптимальным соотношением культур за-
квасок было принято соотношение 1:1, а 
лучшим сочетанием заквасочных культур 
было определено опытным путем сочета-
ние заквасок BB-12:Yo-Flex.  

В ходе эксперимента были выбраны 
условия проведения процесса фермента-
ции, которые будут наиболее эффектив-
ными для разрабатываемого продукта. Ос-
новным результатом данного эксперимен-
тального исследования было определение 
оптимальной температуры культирования 
(38±2)°С, пробиотического эффекта, т.е. 
пробиотической функции заквасочного 
комплекса бифидобактерии в количестве 
10ଵଶ КОЕ/г (колонеобразующих микроор-
ганизмов (КОЕ)); активная кислотность 4,6 
ед. pH. 

Необходимо отметить, что наиболее 
важными стадиями развития микроорга-
низмов является процесс жизнедеятельно-

сти микроорганизмов, который заключа-
ется в питании и размножении с последую-
щим синтезом полезных веществ. Основ-
ным питательным веществом микроорга-
низмов в молоке является лактоза. В про-
цессе своей жизнедеятельности микроорга-
низмы преобразуют составные части сырья 
до образования ряда полезных для чело-
века веществ [1]. Можно предположить, 
что наиболее востребованным элементом в 
питании микроорганизмов являются пище-
вые волокна. Поэтому гипотезой данной 
научно-исследовательской работы явля-
ется решение использовать вторичное рас-
тительное сырьё (шрот и жмых) в качестве 
альтернативного источника пищевых воло-
кон. 

В качестве объектов исследования 
использованы соевый шрот и свеклович-
ный жмых. Для анализа технологических 
свойств данных объектов были проведены 
определенные исследования, например, 
растворимость в воде и молоке: при темпе-
ратуре (38±2)°С, при расчетных процент-
ных соотношениях (табл. 4). 

 

Таблица 4. Показатели растворимости в воде и молоке 
Table 4. Solubility indices in water and milk 

Вид клетчатки Внешний вид 
Среда для растворения 

водная молочная

Свекловичная  

Соевая  

   
Source: [Compiled by the authors] 

 

В процессе термостатирования вод-
ных и молочных растворов происходит 
набухание функционального компонента, 
данный процесс в дальнейшем не приведет 
к усложнению технологического процесса 
производства или необходимости введения 
дополнительного технологического обору-
дования. В результате установлено, что  

выбранные пищевые волокна целесооб-
разно использовать в качестве дополни-
тельного компонента при производстве 
функционального молочного продукта. 

На следующем этапе исследований 
было принято решение разработать техно-
логию ферментированного комплекса для 
определения пребиотических свойств  
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подобранных растительных компонентов 
на основе выбранных пробиотических мик-
роорганизмов и условий культивирования. 
Также намечен эксперимент по замене са-
хара на подсластитель сладкий белок 
«Браззеин» (сладкий белок (СБ)), исходя из 
данных по его сладости, технологическая 
необходимость использования подсласти-
теля в растворенном виде в небольшом ко-
личестве подготовленной воды. 

Состав опытных образцов, использу-
емых в технологии питьевых йогуртов, 
представлен в следующих комбинациях. 

Контроль: классический питьевой йо-
гурт. 

Опыт 1: питьевой йогурт на основе 
комплекса на подобранных заквасочных 
культурах и различных процентных внесе-

ниях соевой клетчатки от массы нормали-
зованной смеси:  

Опыт 1/1- 1,0%+ СБ; 
Опыт 1/2- 2,0%+ СБ; 
Опыт 1/3- 3,0%+ СБ.  
Опыт 2: Питьевой йогурт на основе 

комплекса на подобранных заквасочных 
культурах и различных процентных внесе-
ниях свекловичной клетчатки от массы 
нормализованной смеси:  

Опыт 2/1- 1,0%+ СБ; 
Опыт 2/2- 2,0%+ СБ; 
Опыт 2/3- 3,0%+ СБ.  
Для правильной постановки экспери-

мента необходимо рассчитать рецептуры 
опытных образцов, т.е. разработать про-
екты спецификации на новые виды продук-
тов (табл. 5). 

 

Таблица 5. Рецептуры опытных продукта на 1000 кг 
Table 5. Recipes of experimental products per 1000 kg 

Ингредиент, кг Контроль Опыт 1 Опыт 2 
1/1 1/2 1/3 2/1 2/2 2/3

Молоко нормализо-
ванное 

957,9 990,0 980,0 970,0 990,0 980,0 970,0 

Сладкий белок - 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Сахар-песок 42,1 - - - - - -
Соевая клетчатка - 10,0 20,0 30,0  
Свекловичная клет-
чатка 

-    10,0 20,0 30,0 

Закваска прямого 
внесения 

По норме 

Пробиотическая за-
кваска прямого вне-
сения 

- По норме 

Source: [Compiled by the authors] 
 

В качестве технологии производства 
заквасочного комплекса для производства 
йогурта использовалась традиционная 
схема приготовления йогурта с включе-
нием растительного компонента. Прове-
денные исследования по внесению расти-
тельного компонента более 3% от массы 
смеси привело к ухудшению органолепти-
ческих показателей. Заквасочные культуры 
были использованы в виде заквасок 

«YoFlex»:«BB-12» в состав которых вхо-
дят: Streptococcus thermophilus и 
Bifidobacterium lactis; оптимальные усло-
вия ферментирования которых: темпера-
тура (38±2)°С, время сквашивания (9±3) 
часов. 

Выдвинута гипотеза: растительный 
компонент, клетчатка различного произ-
водства может являться в выбранной за-
кваске пребиотическим элементом для  
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стимулирования жизнедеятельности про-
биотических микроорганизмов. В готовом 
продукте содержится необходимое по нор-
мативной документации количество жиз-
неспособных микроорганизмов, следова-
тельно, продукт считается пробиотиче-
ским. 

Отличительной особенностью опыт-
ных выработок является разница в количе-
ственном введении растительного компо-
нента: от 1 до 3 % от массы молочной ос-
новы, подготовленной по расчетной рецеп-
туре продукта (табл. 5) при соблюдении оп-
тимально необходимых условиях культи-
вирования. Продолжительность процесса 
культивирования, момент образования 
сгустка, ферментационная активность 
сгустков представлены в таблице 6. 

Необходимо отметить, что в сравне-
нии с контрольным образцом в опытных 
йогуртах был удален весь состав сахара- 
песка и внесен раствор подсластителя 
«Браззеин», который придает сладкий вкус 
и снижает гликемический индекс продукта 
на 50%. Экспериментальные исследования 
по внесению инновационного подсласти-
теля продолжаются. 

Экспериментально полученные дан-
ные свидетельствуют о том, что пропорци-
ональное увеличение пребиотико-ориенти-
рованного компонента, а именно расти-
тельного компонента ускоряет процесс за-
густения молочной смеси и способствует 
ухудшению сенсорных показателей про-
дукта, при этом увеличивает количество 
жизнеспособных микроорганизмов, что 
может привести к быстрому нарастанию 
титруемой кислотности и преждевремен-
ному прокисанию продукта. Пропорцио-
нальное увеличение компонента сказыва-
ется на сенсорных показателях, т.е. способ-
ствует либо ухудшению органолептиче-
ских показателей, либо возникновению по-
роков консистенции данного ферментиро-
ванного комплекса. 

Из представленных в данном разделе 
данных видно, что увеличение количества 
вносимого наполнителя до 3% для соевой 
клетчатки, 2 и 3% для свекловичной клет-
чатки способствовало ухудшению органо-
лептических показателей, поэтому данные 
опытные образцы были исключены из экс-
перимента. Полученный ферментирован-
ный комплекс возможно использовать 
непосредственно в технологическом про-
цессе сразу после получения, предвари-
тельно перемешав его или охладить до t 
(4±2)°С и использовать при необходимо-
сти. 

Для определения продолжительности 
сквашивания ферментированного ком-
плекса с разной дозировкой внесения рас-
тительного компонента проводили скри-
нинговый анализ процесса ферментации в 
течение (9±3) ч, данные представлены в 
таблице 6, 7. 

По результатам предыдущих разде-
лов был разработан ферментированный 
комплекс (Закваска – З), который может яв-
ляться заквасочным материалом для произ-
водства различной кисломолочной продук-
ции функциональной направленности. 

По органолептическим показателям 
опыт 1/1 максимально похож с опытным 
образцом: приятный кисломолочный вкус, 
белый цвет, однородная жидкая консистен-
ция; опыт 1/2 отличается от опыта 1/1 кон-
систенцией, в данном испытуемом образце 
чувствуется крупа; опыт 1/3 имеет густую 
мучнистую консистенцию, на вкус напоми-
нает мел. 

В ходе эксперимента было выявлено, 
что продукт с заявленными показателями 
получается при внесении функциональ-
ного компонента в количестве 1 и 2%.  
Конечные технологические показатели 
опытных образцов представлены в таб-
лице 8. 

По физико-химическим показателям 
образцы соответствуют нормируемым  
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показателям. Данные, полученные при  
микробиологическом анализе опытных  
образцов молокосодержащей основы  
с различными комбинациями заквасочных 
культур: YFL-811:BB-12; YFL-812:BB-12;  
YFL-903:BB-12; Yo-Flex:ВВ12, свидетель-
ствуют о достаточной активности всех  
сочетаний. При этом следует констатиро-
вать факт повышенного ферментационного 

кислотообразования при сочетании куль-
тур (Yo-Flex:ВВ12) в сравнении с  
параллельными опытными вариациями. 
Полученная совокупность показателей  
готовых сгустков, характеризующих  
активность изучаемых сочетаний заквасоч-
ных культур и различных процентных  
внесений компонента, представлена в таб-
лице 9. 

 

Таблица 6. Ферментационный процесс производства образца с соевой клетчаткой 
Table 6. Fermentation process for producing soybean fiber sample 

Опытный 
образец 

Состав об-
разца: 
Закваска + % 
клетчатки 

Активная кислотность (по времени), ч Количество 
бифидобак-
терий, 
КОЕ/г 0,0 2,5 3,5 4,5 4,5 5,3 6,0 

Контроль Закваска (З) 6,6 5,38 4,97 4,66 4,60  - 
Опыт 1/1 З+1,0 6,6 5,32 5,11 4,89 4,72 4,66 4,60 2,8*10଻ 
Опыт 1/2 З+2,0  6,6 4,89 4,77 4,69 4,61   1,6*10଻

Опыт 1/3 З+3,0  6,6 4,86 4,74 4,66 4,60  - 
Source: [Compiled by the authors] 

 

Таблица 7. Параметры процесса ферментации с свекловичной клетчаткой 
Table 7. Parameters of the fermentation process with beet fiber 

Опытный 
образец 

Состав 
об-

разца: 
За-

кваска 
+ % 

клет-
чатки 

 
Активная кислотность рН (по времени), ч 

Количе-
ство би-
фидо-
бакте-
рий, 

КОЕ/г
0,0 3,5 4,5 5,0 5,5 6,0 6,5 7,0 7,5 8,0 8,5  

Контроль - 6,60 5,38 4,97 4,66 4,60   -
Опыт 2/1 З+1,0 6,60 5,39 5,17 5,11 5,01 4,93 4,85 4,75 4,67 4,61   8,8*10଺

Опыт 2/2 З+2,0 6,60 5,33 5,12 4,89 4,79 4,73 4,69 4,64 4,60   -
Опыт 2/3 З+3,0 6,60 5,40 5,21 4,99 4,88 4,81 4,78 4,73 4,69 4,65 4,60  -

Source: [Compiled by the authors] 
 

Таблица 8. Качественные показатели готового продукта 
Table 8. Quality indicators of the finished product 

Наименование по-
казателя 

Контроль Соевая клетчатка Свекловичная 
клетчатка

Опыт 1/1 Опыт 1/2 Опыт 2/1
МДЖ, % 3,3±0,1  3,3±0,1 3,3±0,1 3,3±0,1 
МДБ, % 3,2±0,1  3,2±0,1 3,2±0,1 3,2±0,1 
Сухие вещества, % 12,35±0,2  2,72±0,2 13,01±0,2 13,45±0,2
Титруемая кислот-
ность, °Т 

81,0±1,0 79,0±1,0 77,0±1,0 79,0±1,0 

рН, ед. pH 4,52±0,5 4,53±0,5 4,54±0,5 4,55±0,5
Source: [Compiled by the authors] 
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В ходе процесса ферментации и орга-
нолептической оценки экспериментальных 
образцов были выявлены и сняты с даль-
нейшего исследования несоответствующие 
образцы: с соевой клетчаткой - образец с 
3% компонента, так как не соответствовал 
по органолептическим показателям, во 
вкусе преобладал внесенный компонент, 
консистенция крупинчатая; с свеклович-
ной клетчаткой - образца с 2 и 3% компо-
нента, в данных образцах процесс фермен-
тации достиг максимально допустимого 

предела 11 ч, вследствие чего сгусток был 
нарушен, консистенция неоднородная, с 
частицами внесенного компонента, вкус 
меловой. 

Экспериментально установлено, что 
клетчатка стимулирует ферментативные 
процессы технологической микрофлоры. 
При этом наибольшая активность отмечена 
при добавлении соевой клетчатки.  

Для изучения качества продукта в 
процессе хранения были изучены наиболее 
важные показатели (табл. 10). 

 

Таблица 9. Оценка процесса ферментации опытных образцов 
Table 9. Evaluation of the fermentation process of experimental samples 

Наименование образца Продолжительность ферментации до 
готовности, ч

Показатель активной 
кислотности, ед. рН

Контроль 4,5±0,1 4,60±0,5 
Опыт 1/1 6,0±0,1 4,60±0,5 
Опыт 1/2 4,5±0,1 4,61±0,5 
Опыт 1/3 4,5±0,1 4,60±0,5 
Опыт 2/1 8,0±0,1 4,60±0,5 
Опыт 2/2 7,5±0,1 4,61±0,5 
Опыт 2/3 8,5±0,1 4,60±0,5 

Source: [Compiled by the authors] 
 

Таблица 10. Микробиологическая характеристика продукта 
Table 10. Microbiological characteristics of the product 

Образцы Количество микроорганиз-
мов на конец технологиче-

ского процесса, КОЕ/г 

Визуали-
зация по-
лученного 
результата 

Количество микроорга-
низмов на конец гаран-
тированного срока хра-

нения

Визуализа-
ция получен-
ного резуль-

тата 
бифидобак-

терии (не ме-
нее 1,0*10଺) 

молочно-
кислые 

микроорга-
низмы  

(не менее 
1,0*10଻) 

бифидобак-
терии (не 

менее 
1,0*10଺) 

молочно-
кислые 

микроор-
ганизмы 
(не менее 
1,0*10଻) 

Контроль  - 1,1*10ଽ 
 

- - 1,1*10ଽ 
 

Опыт 1/1 2,8*10଻ 
 

1,1*10ଽ 
 

3,8*10଼ 
 

1,1*10ଽ 
 

Опыт 1/2 1,6*10଻ 1,1*10ଽ 5,7*10଻ 1,1*10ଽ 

Опыт 2/1 8,8*10଺ 
 

7,0*10଼ 
 

7,3*10଺ 
 

1,1*10ଽ 
 

Source: [Compiled by the authors] 
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В процессе хранения у опыта 2/1 
ухудшились органолептические показа-
тели, а в опыте 1/2 количество бифидобак-
терии меньше, чем в опыте 1/1, следова-
тельно, свекловичную клетчатку (опыт 2/1) 
нецелесообразно применять для производ-
ства продукта согласно заданию, а соевую 
клетчатку вносить в дозировке 2,0% (опыт 
1/2).  

На основании полученных данных, 
можно спроектировать технологический 
процесс производства йогурта: при выра-
ботке йогурта нормализация молока прово-
дится в потоке до м.д.ж. 3,3%; нормализо-
ванную по массовой доли жира смесь, под-
вергнутую нагреванию до температуры  
(55±5)оС, гомогенизируют при следующих 
условиях: давлении (12±12,5) Мпа; пасте-
ризуют (87±2)оС, выдержка 30 секунд; при-
нудительное охлаждение подготовленной 
смеси до температуры, которая приемлема 
для  заквашивания (38±2)°С; производство 
инновационного компонента - фермент-
ного комплекса, содержащего подобран-
ный растительный компонент со свой-
ствами пребиотика и комбинации заква-
сочных культур; процесс постепенного 
внесения ферментного комплекса и инно-
вационного подсластителя при постоянном 
перемешивании (до полного и равномер-
ного распространения по всей массе); за-
квашивание: (38±2)°С, в течении (9±3) ча-
сов; по окончании сквашивания сгусток пе-
ремешивают (15-20) минут; охлаждают до 
температуры (17±2)°С; оставляют на созре-
вание; разливают и направляют на доохла-
ждение; созревание в  холодильной камере, 
хранения при температуре (4±2)°С. 

Обсуждение. В результате проведен-
ных экспериментальных исследований по 
разработке функциональных молокосодер-
жащих продуктов можно сделать вывод, 
что данные технологии не противоречат 
основам конструирования пищевых про-
дуктов. Необходимо отметить, что пред-
ставленные в работе данные возможно  

проработать в различных функциональных 
направлениях, что не противоречит рабо-
там д.т.н., заслуженного работника высшей 
школы (ВШ) Российской Федерации (РФ) 
Гавриловой Н.Б. Представленные в литера-
туре данные являются основополагаю-
щими в производстве биотехнологических 
исследований в производстве специализи-
рованной, функциональной лечебно- про-
филактической продукции [4]. Представ-
ленные в статье данные являются неотъем-
лемой частью основных постулатов, но до-
статочно широко показывают возможные 
пути расширения ассортиментной линейки 
продукции в направлении диабетического 
питания.  

Необходимо отметить большое коли-
чество литературных данных по работе с 
пробиотической микрофлорой, а также 
возможностями ее стимулирования в сто-
рону количественного увеличения [1]. В 
статье приведены примеры практико-ори-
ентированной технологии с возможно-
стями использования вторичного расти-
тельного сырья с определенными пребио-
тико содержащими элементами.  

В литературных данных по производ-
ству йогуртов не представлен комплекс ис-
пользуемых компонентов в системе «про-
биотик – пребиотик» [3]. Помимо того, что 
в статье используется достаточно стабиль-
ная система на основе поликомпонентных 
заквасок, она подкрепляется работой пре-
биотической системой вторичного сырья, 
являющегося стимулирующим носителем 
пищевых веществ. Представленный в ра-
боте консорциум полезной микрофлоры и 
предварительно подготовленного расти-
тельного сырья можно считать основой 
производства не только молочных десер-
тов, но и другой продукции на основе фер-
ментных комплексов.  

Полученные результаты при внесе-
нии ферментированных комплексов на ос-
нове пробиотических и пребиотических 
компонентов не противоречат основным 
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законам микробиотических исследований 
известных ученых [2]. Использование в ка-
честве основы микробиологических зако-
нов размножения микроорганизмов явля-
ется достаточной причиной для продолже-
ния исследований, направленных на поиск 
дополнительно возможных сырьевых пото-
ков, способствующих не только ресурсо-
сбережению, но и в проработке элемен-
тарно важных для организма человека эле-
ментов, содержащихся в растительном сы-
рье. Необходимо отметить, что внесение 
исследуемых в работе компонентов явля-
ются достаточно перспективным направле-
нием в работе с рядом молокосодержащих 
продуктов.  

Заключение. В результате научно-
исследовательской работы была разрабо-
тана технология молочного десерта с вклю-
чением ферментированного белково-рас-
тительного комплекса на основе вторич-
ного сырья и пробиотического комплекса 
заквасочных культур, а также инновацион-
ного подсластителя «Браззеин». В резуль-
тате проведенных исследований установ-
лены наиболее приемлемые сырьевые со-
ставляющие, позволяющие стимулировать 
жизнеспособную микрофлору к активной 
способности образовывать колонии, и, как 
следствие, придавать готовой продукции 
пробиотические свойства. Необходимо от-
метить выбор заквасочных культур, кото-
рые были основой пробиотического про-
цесса: «Nu-Trish BB-12» и «Yo-Flex» – и 
использовались в виде лиофилизирован-
ных заквасочных культур. Введение в био-
технологический процесс растительного 
сырья на основе соевой клетчатки позво-
лило стимулировать рост полезной микро-

флоры более чем на 2,8*10଻ КОЕ/г в гото-
вой продукции при внесении выбранного 
на стадии эксперимента, процента внесе-
ния клетчатки в количестве 1,0% от массы 
смеси, которое было выбрано оптимально 
допустимым. При определении потреби-
тельских свойств готовой продукции 
наиболее оптимальной была определена 
соевая клетчатка, не ухудшающая установ-
ленных нормативно-технической докумен-
тацией показателей: вкус и аромат прият-
ный кисломолочный, присущие йогурту, 
цвет (от белого до кремового), консистен-
ция однородная, без осадка и хлопьев, с не-
нарушенным сгустком. Относительно фи-
зико-химических показателей готовый 
продукт обладал массовой долей жира 
3,3%; массовой долей белка 3,2%; массо-
вой долей сухих веществ 12,72%; титруе-
мая кислотность (79) ºТ; активная кислот-
ность 4,54 ед. рН; микробиологические по-
казатели: количество бифидобактерий в го-
товом продукте – 2,8*10଻ КОЕ/г, на конец 
срока годности - 3,8*10଼ КОЕ/г. Для под-
тверждения диабетических свойств гото-
вой продукции в рецептуру был введен ин-
новационный подсластитель «Браззеин», 
способствующий уменьшению гликемиче-
ского индекса продукта на 50% за счет со-
кращения количественного введения са-
хара. При разработке технологии молоч-
ного десерта предполагалось введение но-
вых видов сырья, которые в процессе про-
изводства могут стимулировать различные 
биохимические процессы. При изучении 
хранимоспособности, а также процентного 
сохранения качественных показателей го-
тового продукта были установлены гаран-
тированные сроки годности. 
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