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Аннотация: в статье определяется оптимальный этап внесения наполнителя 

растительного происхождения: в процессе или по окончании сквашивания. У 

полученных опытных образцов проведена сравнительная оценка качества в 
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Использование местного сырья в производстве пищевых продуктов 

является весьма популярным и актуальным направлением. В настоящее время 

актуальным является использование местного сырья в производстве пищевых 

продуктов. В данной работе наполнителем кисломолочного продукта выбрали 

ягоды барбариса, произрастающие в Кемеровской области. Данный выбор 

обусловлен их вкусовыми качествами и высокой пищевой ценностью. Данное 

сырье решено было использовать в качестве наполнителя для йогурта в виде 

пюре. Далее следовало определить, на какой стадии производства необходимо 

внести полуфабрикат. 

Опытные образцы йогурта получали по следующей технологии: молоко 

пастеризованное жирностью 1,5 % нагревали до температуры 55-60 ºС; затем 

охлаждали до 40-42 ºС (температура сквашивания); далее при тщательном 

перемешивании вносили симбиотическую закваску в количестве 0,4 % и 

оставляли для сквашивания при 40-42 ºС в плотно закрытых колбах, после 

полученный продукт охлаждали до 16-20 ºС (общее время созревания йогурта – 

6 ч).  

Наполнитель в виде барбарисового пюре вносили по окончании 

сквашивания и в процессе сквашивания (на этапе образовании сгустка и 

повышения кислотности), далее обозначаются образцы 1 и 2 соответственно. 

Оба образца исследованы на протяжении срока хранения продукта по 

показателям качества, безопасности и изменению кислотности. Результаты 

приведены в таблицах 1 и 2. 

Исходя из полученных результатов можно сделать вывод о том, что на 

протяжении всего срока годности органолептические показатели качества 

йогурта меняются незначительно, за исключением цвета в первом образце – он 

оказался бледно-розовым и, кроме того, потерял яркость еще в процессе 

хранения (стал практически белым), оценка в первый день 4,16, а на пятый день 

1,5. У первого образца общий балл в течение срока хранения снизился на 7,15 

баллов, а у второго на 9,01. Но в целом общий балл у второго образца в течение 

пяти суток выше, чем у первого (на стадии смешивания) поэтому выбор был 
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сделан в пользу второго образца. 

 

Таблица 1  

Органолептические показатели образцов йогурта в процессе хранения 

 
Наименование 

показателя 

Срок хранения 

1 сутки 3суток 5 суток 

Обр. 1 Обр. 2 Обр. 1 Обр. 2 Обр. 1 Обр. 2 

Консистенция и 

внешний вид 

17,66 ± 

0,04 

19,33 ± 

0,07 

16,66 ± 

0,1 

18,16 ± 

0,12 

15,5 ± 

0,14 

16,33 ± 

0,09 

Цвет 4,16 ± 

0,13 
4,5 ± 0,14 

3,16 ± 

0,17 
3,5 ± 0,08 1,5 ± 0,11 

2,66 ± 

0,13 

Вкус 15,16 ± 

0,05 
16 ± 0,06 

14,16 ± 

0,13 
15 ± 0,12 

13,33 ± 

0,18 

13,33 ± 

0,16 

Аромат 
2,5 ± 0,15 

3,16 ± 

0,14 
1,5 ± 0,06 

2,16 ± 

0,04 
2 ± 0,1 

1,66 ± 

0,11 

Всего 39,48 ± 

0,12 

42,99 ± 

0,1 

35,48 ± 

0,1 

38,82 ± 

0,1 

32,33 ± 

0,14 

33,98 ± 

0,1 

 

Таблица 2 

Микробиологические показатели образцов йогурта в процессе хранения 

 
Показатели Д

У 

1 сутки 3 сутки 5 сутки 

Обр.1 Обр. 2 Обр.1 Обр. 2 Обр.1 Обр. 2 

Масса продукта 

(г), в которой не 

допускаются 

БГКП 

(колиформ

ы) 

0,1 Не обнаружено 

S. aureus 1,0 Не обнаружено 

Плесени, КОЕ/см3 (г), не 

более 

50 - - - - 35 32 

 

Как видно из данных таблицы 2 исследуемые образцы йогурта 

соответствуют требованиям НД [1] в течение всего срока хранения (5 суток). 

В работе измерена титруемая кислотность образцов в процессе 

сквашивания и при хранении (рисунки 1 и 2).  

Согласно данным рисунка 1, кислотность образца 1 в течении 5 часов 

нарастает плавно с 13 ºТ до 41 ºТ, и только в момент внесения резко возрастает с 

41 ºТ до 63 ºТ, далее снова нарастает плавно до 82 ºТ. У образца 2 кислотность 

возрастает сильнее с 47 ºТ до 72 ºТ в момент повышения кислотности и 

образования сгустка за счет внесения в этот момент наполнителя. 

По данным рисунка 2 видно, что кислотность образца № 1 в течение всего 

срока хранения выше, чем у образца 2 что не очень хорошо влияет на 

длительность срока хранения и органолептические свойства. 

Исходя из результатов органолептической оценки и изменения 

кислотности двух образцов в процессе сквашивания и процессе хранения 

становится видно, что образец 1 уступает образцу 2 по органолептическим 

показателям (красивый розовый цвет, а также приятный вкус образца 2 
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сохранялись в течение всего срока хранения) и наибольшей кислотности в конце 

сквашивания 82 ºТ, и концу срока хранения 143 ºТ. Из этого следует, что 

оптимальной является технология производства йогурта с добавлением 

наполнителя в виде пюре на этапе повышения кислотности и образования 

сгустка. 

 

 
 

Рисунок 1 – Изменение кислотности образцов в процессе сквашивания 

 

 
 

Рисунок 2 – Изменение кислотности образцов при хранении 

 

Установлен срок хранения готового продукта: 5 суток при температуре 2-

4 ºС, иначе происходит резкое снижение качества продукта за счет ухудшения 

органолептических показателей и увеличения титруемой кислотности. 
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