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культур: Lactobacillus subsp. Bulgaricus (короткие палочки с усеченны-
ми концами, одиночные, неподвижные, неспорообразующие) и 
Streptococ-cus thermophilus (клетки шарообразной формы в парах или в 
виде длинных цепочек).  

В конце срока годности были проведены посевы на селективные 
питательные среды MRS (для Lactobacillus subsp. Bulgaricus) и M17 
(для Streptococcus thermophilus). После культивирования посевов при 
соответствующих температурных режимах был произведен подсчет 
выросших колоний в образцах 2 и 3: в образце 2 – количество Lactoba-
cillus subsp. Bulgaricus (КОЕ, г.) составило 173·107, Streptococcus ther-
mophilus (КОЕ, г.) – 56·107. Общее количество молочнокислых бакте-
рий (КОЕ, г.) в продукте – 229·107; в образце 3 – количество Lactoba-
cillus subsp. Bulgaricus (КОЕ, г.) составило 111·107, Streptococcus ther-
mophilus (КОЕ, г.) – 38·107. Общее количество молочнокислых бакте-
рий (КОЕ, г.) в продукте –149·107. 

При проведении органолептической оценки установлено, что 
между 1 и 3 образцами йогуртного напитка по органолептическим по-
казателям практически никакой разницы не было. А образец 2 (йо-
гуртный напиток с цикорием) превзошел образец 1 (стандартный: йо-
гурт натуральный) по внешнему виду и консистенции на 2 балла и по 
общей сумме баллов – на 4 балла.  

Следовательно, добавка порошка цикория при производстве йо-
гуртного напитка значительно повышает функциональные и детоксика-
ционные свойства данного пробиотического кисломолочного продукта. 
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В последнее время сложилась положительная тенденция обеспе-
чивать в молочных продуктах разнообразие вкусовых оттенков, тем 
самым повышая содержание углеводов, витаминов и минеральных 
веществ путём использования в рецептурах молочных продуктов 
наполнителей (овощных, фруктовых, ягодных). Это позволяет расши-
рить ассортимент выпускаемой продукции и улучшить ее органолеп-
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тические показатели: наполнители придают продуктам выраженный 
вкус и запах, а также привлекательный внешний вид. Грамотное при-
менение в производстве пищевой продукции наполнителей может спо-
собствовать значительному упрощению технологического процесса, 
исключает необходимость использования в продукции каких-либо 
других ароматизаторов и красителей. 

Целью данных исследований являлось изучение особенностей 
использования отечественных натуральных ягодных и овощефрукто-
вых наполнителей для производства йогуртов. 

На качество и устойчивость продуктов при хранении значитель-
ное влияние оказывает состав и показатели используемых наполните-
лей, по этой причине был проведен сравнительный анализ наполните-
лей, наиболее широко используемых на предприятиях молочной про-
мышленности (СООО «Ароматик», ООО «Аграна Фрут Украина»), и 
наполнителей, выработанных в Столбцовском филиале ОАО «Горо-
дейский сахарный комбинат». Анализ полученных результатов пока-
зал, что самое высокое содержание растворимых сухих веществ и мас-
совой доли титруемых кислот в пересчете на лимонную в наполните-
лях, выработанных в Столбцовском филиале ОАО «Городейский са-
харный комбинат», однако активная кислотность данных наполните-
лей по верхнему пределу ниже, чем у других. 

Для определения предельных значений рН отечественных напол-
нителей проведена серия экспериментальных выработок йогурта с 
наполнителями, активная кислотность которых варьировалась от 3,0 
до 4,2 ед. рН с интервалом 0,1. Как показывает анализ полученных 
результатов, изменение активной кислотности используемых наполни-
телей незначительно влияет на изменения титруемой кислотности йо-
гуртов, но более существенно влияет на значения активной кислотно-
сти. Также в йогуртах, выработанных с использованием наполнителей 
с активной кислотностью 3,0-3,3 ед.рН, наблюдалось значительное 
отделение сыворотки при хранении. В остальных образцах отделение 
сыворотки было очень незначительным. Кроме того, в данных образ-
цах  отмечено некоторое снижение интенсивности цвета при хранении 
и более жидкая консистенция по сравнению с другими образцами. 
Существенной разницы во вкусе и консистенции йогуртов, вырабо-
танных с использованием наполнителей с активной кислотностью 3,4-
4,2 ед.рН, не отмечено.  

Для определения предельных значений сладости наполнителей 
проведена выработка йогуртов с использованием наполнителей, в ко-
торых содержание сахарозы составляло 40-61%. Сахар-песок вносился 
в количествах, обеспечивающих содержание в йогуртах сахарозы в 
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соответствии с СТБ 1552-2012 «Йогурты. Общие технические усло-
вия» (для йогурта с компонентами – не менее 8,5% в пересчете на ин-
вертный). Установлено, что для изготовления йогурта могут быть ис-
пользованы наполнители с указанным содержанием сахарозы при со-
ответствующем пересчете рецептур, обеспечивающем содержание са-
харозы в соответствии с требованиями СТБ  1552-2012. 

С использованием наполнителей «Вишня», «Черника», «Клубни-
ка», «Малина», «Лесная ягода», «Персик», «Брусника», «Абрикос» 
(производства Столбцовского филиала ОАО «Городейский сахарный 
комбинат») проведена отработка оптимальных доз внесения данных 
наполнителей. Анализ полученных данных показывает, что увеличе-
ние дозы вносимого наполнителя приводит к увеличению значения 
тируемой кислотности йогуртов и к снижению активной кислотности 
соответственно. Органолептическая оценка образцов показала, что 
испытанные наполнители целесообразно вносить в количестве 7,0-
8,0%, что обеспечит оптимальные органолептические показатели йо-
гурта. 
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В Республике Беларусь наряду с выращиванием большого коли-
чества фруктового сырья остро стоит проблема надлежащего сохране-
ния его качества без изменения природных свойств. Один из путей 
решения – это переработка сырья на фруктовое пюре. Яблоки за счет 
их широкой популярности, высокого содержания минеральных ве-
ществ и биологически активных компонентов являются перспектив-
ным сырьем для переработки. Основной проблемой производства све-
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