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Аннотация. Целью исследований явилась разработка ацидофильного продукта, об-
ладающего высокими органолептическими свойствами и повышенной пищевой ценно-
стью. Для достижения поставленной цели использовали пастеризованное молоко жирно-
стью 2,5 % с добавлением закваски, состоящей из Lactobacillus acidophilus, Streptococcus 
thermophilus и Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus, а также криопорошков LITMOISE 
из красной смородины, шпината и морской капусты. Для оценки характеристик продукта 
были проведены его органолептические, физико-химические и микробиологические испы-
тания на соответствие требованиям действующей нормативно-технической документации. 
Температурные и временные режимы сквашивания, дозы внесения обогащающих добавок 
соответствовали требованиям действующих государственных стандартов. По результатам 
физико-химических испытаний разрабатываемый ацидофильный продукт соответствовал 
установленным нормам и стандартам качества. В результате микробиологических иссле-
дований было установлено, что продукт полностью безопасен. Результаты исследований 
показывают наличие молочнокислых микроорганизмов и их активность, что указывает на 
положительное влияние добавленных ингредиентов на пробиотическую составляющую 
продукта. Создание функционального кисломолочного продукта с улучшенными потреби-
тельскими свойствами и повышенной пищевой ценностью может представлять интерес для 
производителей молочной продукции, а также для потребителей, заинтересованных в здо-
ровом питании.
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Abstract. The aim of the study is to design an acidophilus product with high organoleptic 
properties and increased nutritional value. Pasteurized milk with a fat content of 2.5% was used. 
The fermentation starter consisting of Lactobacillus acidophilus, Streptococcus thermophilus and 
Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus. LITMOISE cryopowders from red currant, spinach 
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and seaweed were added. To assess the characteristics of the product, organoleptic, physico-chem-
ical and microbiological tests were carried out for compliance with the requirements of the cur-
rent regulatory and technical documentation. The temperature and time modes of fermentation, 
and the doses of enriching additives met the requirements of current state standards. According 
to the results of physical and chemical tests the designed acidophilus product complied with the 
established norms and quality standards. As a result of microbiological studies it was found that 
the product was completely safe. The results of the research showed the presence of lactic acid 
microorganisms and their activity, which indicated a positive effect of the added ingredients on the 
probiotic component of the product. The creation of a functional sour milk product with improved 
consumer properties and increased nutritional value may be of interest to dairy product manufac-
turers, as well as to consumers interested in healthy nutrition.

Keywords: acidophilic yogurts, fermented milk products, probiotic cultures, digestion, intes-
tinal microflora, nutritional value
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Введение. Ацидофильные йогур-
ты представляют собой кисломолочные 
продукты, обогащенные пробиотически-
ми культурами, такими как Lactobacillus 
acidophilus и Streptococcus thermophilus, 
которые способствуют улучшению пище-
варения и поддержанию здоровой микро-
флоры кишечника [1–3]. Введение в со-
став йогурта натуральных растительных 
ингредиентов, таких как криопорошки 
из красной смородины, морской капусты 
и шпината, позволит обогатить продукт 
полезными витаминами, минералами, ан-
тиоксидантами и другими биологически 
активными веществами.

В качестве известного способа про-
изводства можно привести способ про-
изводства йогурта функционального на-
значения с натуральными добавками [4], 
который включает пастеризацию молока 
при температуре 92±2 оС; охлаждение; 
внесение закваски в количестве 5 % от 
массы молока; добавление пюре боярыш-
ника и тыквенного пюре по 2,5 % от сме-
си, а также сиропа стевии в объеме 3 % в 
пересчете на сахар. Процесс завершается 
сквашиванием до достижения кислотно-
сти 75–80 оТ и охлаждением полученного 
готового продукта.

Однако данный способ имеет ряд 
недостатков. Во-первых, необходимость 
отдельной подготовки пюре боярышника 
и тыквы (варка, протирка, пастеризация) 
увеличивает трудозатраты и время про-
изводства, что может повысить производ-
ственные затраты и риск контаминации 
продукта. Во-вторых, консистенция гото-
вого йогурта может быть непостоянной. 

Различные партии пюре могут иметь раз-
ные уровни влажности и текстуры, что 
может привести к изменению конечной 
консистенции йогурта. Это способно по-
влиять на органолептические свойства 
продукта, такие как кремообразность и 
однородность, что, в свою очередь, может 
снизить потребительское восприятие. Кро-
ме того, добавление растительных пюре 
может привести к образованию осадка 
или разделению фаз в готовом продукте, 
особенно при длительном хранении. Это 
также негативно сказывается на структуре 
и визуальной привлекательности йогурта, 
его стабильности.

Наиболее близким аналогом к разра-
ботанному продукту является способ про-
изводства ацидофильного напитка [6], при 
котором используется нормализованное 
коровье молоко с жирностью 3,2 %, под-
вергаемое пастеризации при температуре 
90 оС. После пастеризации молоко гомоге-
низируется и охлаждается до температуры 
заквашивания 38–40 оС. В качестве заква-
ски используются пробиотические куль-
туры, включающие Enterococcus hirae, 
Lactobacillus acidophilus и Bifidobacterium 
adolescentis в соотношении 1:3:4. В про-
цессе сквашивания в молоко добавляются 
пищевые волокна из морковного порошка, 
полученного из выжимок от сока прямого 
отжима (1,5–2,5 мас. %). Также вводится 
витаминная добавка в виде концентриро-
ванного цитрусового сока (0,5–0,7 мас. %) 
и стабилизатор в виде целлюлозного геля 
(0,3–0,6 мас. %). После сквашивания по-
лученная смесь перемешивается, охлаж-
дается и расфасовывается, что позволяет 
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получить продукт с повышенными про-
филактическими, функциональными и си-
нергетическими свойствами.

Однако можно отметить сложность 
процесса производства данного йогурта, 
включающего нормализацию, гомогени-
зацию и пастеризацию молока, а также 
использование целлюлозного геля в ка-
честве загустителя. В отличие от данно-
го способа, рассмотренный  нами метод 
использует уже пастеризованное молоко 
с меньшей жирностью, что упрощает тех-
нологию и улучшает функциональные ха-
рактеристики конечного продукта.

Использование криопорошков из 
красной смородины, морской капусты и 
шпината в составе ацидофильного про-
дукта несомненно обогатит его витами-
нами, минералами и антиоксидантами. 
Кроме того, красная смородина является 
источником витамина C, который способ-
ствует укреплению иммунной системы и 
обладает мощными антиоксидантными 
свойствами. Морская капуста, богатая 
йодом и другими микроэлементами, под-
держивает нормальное функционирова-
ние щитовидной железы и способствует 
улучшению обмена веществ. Шпинат со-
держит витамины A, C и K, а также железо 
и фолиевую кислоту, что делает его полез-
ным для поддержания общего здоровья и 
профилактики анемии.

Таким образом, целью исследова-
ний является разработка ацидофильного 
продукта, обладающего высокими орга-
нолептическими свойствами и повышен-
ной пищевой ценностью.

Материалы и методы исследова-
ний. Для производства разработанного 
продукта использовали пастеризованное 
молоко (ООО «Энгельсский молочный 
комбинат») с жирностью 2,5 %. При этом 
добавляли закваску производства Экс-
периментальная биофабрика (г. Углич), 
состоящую из Lactobacillus acidophilus, 
Streptococcus thermophilus и Lactobacillus 
delbrueckii subsp. Bulgaricus, а также кри-
опорошок LITMOISE (ООО ПК «Компо-
зит») из красной смородины, шпината и 
морской капусты.

Для оценки характеристик продукта 
были проведены его органолептические, 
физико-химические и микробиологиче-
ские испытания на соответствие требова-
ниям, установленным ГОСТ 31668–2012 

«Ацидофилин. Технические условия» и 
ГОСТ 31981–2013 «Йогурты. Общие тех-
нические условия».

Температурные и временные режи-
мы сквашивания, дозы внесения обога-
щающих добавок также соответствовали 
указанным государственным стандартам.

Результаты исследований и их об-
суждение. Технологическое производство 
ацидофильного продукта осуществлялось 
в ходе эксперимента с использованием 
готового пастеризованного молока с жир-
ностью 2,5 %.  Молоко подвергали тепло-
вой обработке при температуре 60–65 оС, 
затем охлаждали до 38–40 оС. В молоко 
вводили ацидофильную закваску в ко-
личестве 0,5 г на 1 000 г молока. Смесь 
размешивали и помещали в термостат при 
температуре 38,5 оС на 14 часов для сква-
шивания.

После сквашивания йогурт извле-
кали и размешивали. Добавляли криопо-
рошки из красной смородины (1,3 г на 
100 г), шпината (0,3 г на 100 г), морской 
капусты (0,3 г на 100 г), а также сахарин 
в виде одной таблетки, эквивалентной од-
ной чайной ложке сахара (5 г на 100 г). 
В контрольном образце йогурт также из-
влекали и размешивали, но не добавляли 
растительные компоненты в виде соответ-
ствующих криопорошков.

Все операции проводили в стериль-
ной посуде с использованием стерильных 
инструментов. Переливания и пересыпа-
ния осуществляли в ламинарном боксе с 
циркуляцией стерильного воздуха, что 
минимизировало риск обсемененности 
продукта.

Температурные и временные режи-
мы сквашивания были выбраны на основе 
оптимальных условий для роста и актив-
ности пробиотических микроорганизмов: 
Lactobacillus acidophilus, Streptococcus 
thermophilus. Температура 38–40 оС спо-
собствует максимальной ферментации и 
образованию молочной кислоты, что не-
обходимо для формирования характерной 
текстуры и вкуса йогурта. Время скваши-
вания (14 часов) выбрано на основании 
предварительных исследований, которые 
показали, что именно при таком времени 
достигается оптимальная кислотность и 
текстура продукта. Более короткие сроки 
могут привести к недостаточному раз-
витию вкуса и текстуры, тогда как более 
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длительные могут вызвать избыточную 
кислотность и ухудшение органолептиче-
ских свойств.

Что касается дозы внесения обогаща-
ющих добавок, то они были определены на 
основе концентрации в них питательных 
веществ и влияния на органолептические 
свойства конечного продукта. Криопо-
рошки из красной смородины, шпината и 
морской капусты обладают высокой кон-
центрацией полезных веществ, что позво-
ляет использовать их в малых дозах. На-
пример, одна чайная ложка криопорошка 
эквивалентна 1–1,5 кг свежего продукта 
по содержанию витаминов и минералов.

Шпинат и морская капуста, несмотря 
на их питательную ценность, могут значи-
тельно влиять на вкус и текстуру йогурта, 
поэтому их содержание было минимизи-
ровано. Это позволило сохранить баланс 
между повышенной пищевой ценностью 
и желаемыми органолептическими харак-
теристиками.

Красная смородина обладает ярко 
выраженным ароматом и кислым вкусом, 
что оправдывает ее более высокую дози-
ровку для достижения насыщенного вкуса 
и характерного цвета продукта.

Органолептический анализ. Для 
оценки органолептических свойств разра-
ботанного ацидофильного продукта был 
проведен дегустационный анализ, в кото-
ром участвовали пять обученных дегуста-
торов. Дегустация проходила в специаль-
но оборудованном дегустационном зале, 
что обеспечивало комфортные условия 
для оценки продукта и минимизировало 
влияние внешних факторов на результаты.

Органолептический анализ трак-
туется как оценка способности органов 
обоняния человека реагировать на специ-
фические качества компонентов продукта. 
Достоверность проверки определяется не 
только выбором соответствующего каче-
ственного или количественного метода, 
но и индивидуальными способностями 
дегустатора [7, 8].

Образцы йогурта были подготовле-
ны в одинаковых условиях и охлаждены 
до температуры 4 оС перед дегустацией. 
В дегустационном зале, свободном от по-
сторонних запахов, дегустаторы оцени-
вали образцы по заранее установленным 
критериям: внешний вид, консистенция, 
вкус, запах и цвет. Каждый дегустатор 
вносил свои результаты в дегустационные 
листы, присваивая каждому показателю 
количество баллов от одного до пяти, где 
максимальное количество баллов отдает-
ся образцу, показатели которого наиболее 
характерны для йогурта.

Определение различий между орга-
нолептическими характеристиками таких 
сложносоставных продуктов, как йогурты 
и йогуртные продукты, наиболее выраже-
но при использовании метода балльной 
оценки. Каждый признак исследуемого 
образца оценивался индивидуально, что 
позволяло выявить наиболее характерные 
для йогурта показатели. После дегустации 
все листы были собраны и проанализи-
рованы, что дало возможность получить 
обобщенные данные об органолептиче-
ских свойствах продукции (табл. 1).

В производстве продуктов йогур-
тно-десертной группы параметры органо-

Таблица 1 – Результаты органолептических исследований образцов йогурта
Table 1 – Results of organoleptic studies of the yogurt samples

Показатели
Образцы йогурта

контрольный
(без добавления криопорошков)

опытный
(с добавлением криопорошков)

Внешний вид
и консистенция однородная, в меру вязкая

однородная, слегка 
кремообразная консистенция,

с небольшой вязкостью

Вкус и запах
чистый, кисломолочный,

без посторонних привкусов
и запахов

чистый кисломолочный вкус
с легкой сладостью и 

ароматами, соответствующими 
использованным компонентам

Цвет молочно-белый,
равномерный по всей массе

светло-бежевый с легким 
сероватым оттенком, однородный 

по всей массе
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лептической оценки имеют важное значе-
ние, так как их отклонение в ту или иную 
сторону от установленных норм может 
привести к снижению качества и конку-
рентоспособности продукта. Результаты 
органолептических испытаний контроль-
ного образца (без добавления криопо-
рошков) показали, что йогурт обладает 
однородной и умеренно вязкой консистен-
цией, чистым кисломолочным вкусом и 
запахом без посторонних привкусов. Цвет 
продукта был молочно-белым и равномер-
ным по всей массе, что соответствует тре-
бованиям стандарта.

При этом в образце с добавлением 
криопорошков зафиксирована однород-
ная, слегка кремообразная консистенция с 
небольшой вязкостью. Вкус сохранял чи-
стоту кисломолочного, однако стал более 
сладким; с ароматами, соответствующими 
использованным компонентам. Цвет про-
дукта изменился на светло-бежевый с лег-
ким сероватым оттенком.

Полученные результаты подтвер-
ждают, что добавление криопорошков 
из красной смородины, морской капусты 
и шпината не только обогатило продукт 
витаминами и минералами, но и положи-
тельно повлияло на его органолептиче-
ские характеристики. Сохранение чисто-
ты вкуса и аромата, а также улучшение 
визуальной привлекательности продукта 
делают его более конкурентоспособным 
на рынке функциональных кисломолоч-
ных продуктов.

Физико-химические исследования. По 
результатам физико-химических испыта-

ний (табл. 2) разрабатываемый ацидофиль-
ный продукт соответствует установленным 
нормам и стандартам качества. Контроль-
ный образец показал кислотность, массу 
белка и содержание сухого обезжиренного 
молочного остатка в пределах допустимых 
значений, что свидетельствует о его ста-
бильности и качестве.

В образце с криопорошками наблю-
дается небольшое увеличение кислотности 
и массы белка, что связано с добавлением 
растительных ингредиентов, обогащаю-
щих продукт. Содержание жира осталось 
на одном уровне, что подтверждает сба-
лансированность рецептуры.

Микробиологические исследова-
ния. В результате микробиологических 
исследований установлено, что продукт 
безопасен. Криопорошки были упакова-
ны в плотно закрывающиеся металлизи-
рованные зип-пакеты, что обеспечивало 
защиту от внешних загрязнений. При их 
добавлении использовались стерильные 
инструменты, что минимизировало риск 
бактериальной обсемененности. Дополни-
тельная стерилизация не проводилась, так 
как криопорошки были получены из высо-
кокачественного сырья и прошли предва-
рительную обработку. Для подтверждения 
их качества были проведены микробиоло-
гические исследования, которые показа-
ли, что после добавления криопорошков 
уровень патогенной микробиологической 
активности не увеличился (табл. 3).

Результаты исследований показы-
вают наличие молочнокислых микроор-
ганизмов и их активность, что говорит о 

Таблица 2 – Результаты физико-химических испытаний образцов йогурта
Table 2 – Results of physical and chemical tests of the yogurt samples

Показатели
ГОСТ

на метод
испытания

Нормативное
значение Погрешность

Результаты испытаний
образца йогурта

контрольного опытного
Кислотность, 
оТ

ГОСТ Р 
54669–2011 не более 140 ±0,1 87 95

Массовая
доля белка, %

ГОСТ 
34454–2018 не менее 3,2 ±0,14 3,22 3,23

Массовая
доля сухого 
обезжиренного, 
молочного 
остатка, %

ГОСТ 
31981–2013 не менее 9,5 ±0,4 10,50 10,77

Массовая
доля жира, %

ГОСТ 
5867–2023 0,5–6,0 – 2,5 2,5
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Таблица 3 – Результаты микробиологических испытаний образцов йогурта
Table 3 – Results of microbiological tests of the yogurt samples

Показатели
ГОСТ

на метод
испытания

Нормативное
значение

Результаты испытаний
образца йогурта

контрольного опытного
Молочнокислые
микрорганизмы,
КОЕ в 1 см3

ГОСТ
33951–2016 не менее 1∙107 4,1∙108 1,0∙109

S. aureus в 1 см3 ГОСТ
30347–2016 не допускается не обнаружено

Бактерии рода 
Salmonella в 25 см3

ГОСТ
31659–2012 не допускается не обнаружено

Дрожжи, КОЕ/см3 ГОСТ
33566–2015 не более 50 не обнаружено

Плесени, КОЕ/см3 ГОСТ
33566–2015 не более 50 не обнаружено

положительном влиянии добавленных ин-
гредиентов на пробиотическую составля-
ющую продукта. В образце с криопорош-
ками наблюдается увеличение количества 
молочнокислых бактерий по сравнению с 
контрольным образцом, что может быть 
связано с содержанием полезных витами-
нов и минералов в криопорошках, способ-
ствующих росту и размножению полез-
ных микроорганизмов.

Заключение. Разработка функцио-
нального кисломолочного продукта с улуч-
шенными органолептическими свойства-

ми и повышенной пищевой ценностью 
представляет значительный интерес как 
для производителей молочной продукции, 
так и для потребителей, стремящихся к 
здоровому образу жизни.

Полученные результаты могут 
служить основой для дальнейших иссле-
дований в области функциональных про-
дуктов, а также для внедрения новых 
технологий в производственный процесс, 
что, в свою очередь, будет способство-
вать расширению ассортимента и повы-
шению конкурентоспособности на рынке.
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