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Аннотация 

В работе обосновано использование дальневосточного сы-

рья наземного и водного генеза - актинидии коломикта и 

ламинарии японской в качестве наполнителей для производ-

ства обогащенных йогуртов. Представлены основные тех-

нологические параметры получения полуфабрикатов для 

новых йогуртов: порошок из ламинарии японской, пюре из 

плодов актинидии коломикта. Разработана технология 

новых йогуртов с использованием полуфабрикатов из даль-

невосточного растительного сырья. Показано, что упо-

требление 125 г новых йогуртов восполнит суточную по-

требность в йоде на 95%, в витамине С - на 35%. 
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Аbstract 

The article explains the use of terrestrial and aquatic raw mate-

rials of the Russian Far East - Actinidia kolomikta and Japanese 

Seaweeds - as fillers for enriched yogurt production. Fresh fruits 

of Actinidia were processed to get a semi-puree, while the Japa-

nese Seaweeds were turned into powder. The puree was pre-

pared using a traditional method under the streamlined process 

parameters. The obtained semi-finished products containing 

actinide meet the requirements of GOST 32742-2014 «Semi-

finished products. The fruit and vegetable purees are aseptically 

canned». Technical specifications for organoleptic and physico-

chemical indicators were maintained. The resulting green puree 

had a homogeneous, thick consistency with a small amount of 

fine seed particles. Actinidia fruits, fresh or processed into pu-

ree, defined the content of C and E vitamins and β-carotene. The 

main technological parameters for the production of the semi-

finished materials for the new yogurt are Japanese sea, puree  
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from the fruit-weed powder and Actinidia kolomikta puree. The new yogurt technology has been devel-

oped using semi-finished products from Far Eastern vegetative raw materials. It has been calculated 

that the consumption of 125 g of the new yogurt will supply the daily demand for iodine by 95% and C 

vitamin by 35%. 

 

Введение 

На протяжении последних десятилетий перед специалистами пищевой 

отрасли остро стоит задача по расширению ассортимента обогащенных про-

дуктов питания массового потребления. В настоящее время покупатель желает 

приобретать продукты, предотвращающие болезни и нарушения обмена ве-

ществ, обусловленные отрицательным влиянием окружающей среды [1].  

Молоко и молочные продукты, в том числе йогурты, являются продукта-

ми массового потребления, в которые часто вводятся добавки растительного 

происхождения, повышающие пищевую и биологическую ценность [2, 3]. На 

территории Дальнего Востока произрастает множество видов уникальных рас-

тений наземного и водного происхождения, которые содержат разнообразные 

биологически активные вещества [4, 5]. В этом отношении интерес представ-

ляют, например, плоды актинидий и ламинария японская. 

Плоды растений семейства Актинидия (Actinídia) (известным тропиче-

ским представителем этого семейства является киви – актинидия китайская 

(Actinidia chinensis)) содержат значительные концентрации витаминов, до 3% 

органических кислот, пектиновые, красящие, дубильные вещества, микроэле-

менты. По содержанию аскорбиновой кислоты (витамина С) – до 1400 мг/100 г, 

плоды актинидии превосходят черную смородину, лимоны и апельсины. Лами-

нария (сахарина) японская (Laminaria (Saccharina) japonica) содержит йод (в 

значительных концентрациях), ненасыщенные жирные кислоты, аминокисло-

ты, альгиновые кислоты, минеральные вещества и другие биологически актив-

ные соединения. Употребление ламинарии способствует выведению из орга-

низма радиоактивных элементов, солей тяжелых металлов, токсинов, способ-

ствует активизации иммунобиологической защиты организма от вредных воз-

действий окружающей среды [5]. 

Цель исследования – обоснование и разработка технологии, а также това-

роведная характеристика йогуртов с использованием растительного сырья 

Дальневосточного региона – актинидии и ламинарии японской.  

Для достижения цели были поставлены следующие задачи:  

− обосновать и разработать технологические параметры получения полу-

фабрикатов из растительного сырья (порошок из ламинарии японской, 

пюре из плодов актинидии коломикта, актинидии аргута и актинидии 

полигама);  

− разработать технологию и рецептуры йогуртов с использованием рас-

тительных полуфабрикатов;  

− оценить показатели безопасности и качества новых обогащенных йо-

гуртов. 

 

Материалы и методы исследования 

Объекты исследования: молочное сырье – молоко нормализованное, со-

ответствующее требованиям ТР ТС 033/2013 [6] (ООО «ФРЕШ-МИЛК», Вя-

земский, Россия); молоко обезжиренное согласно ГОСТ 31449-2013 [7] (ООО 

«ФРЕШ-МИЛК», Вяземский, Россия) и молоко сухое обезжиренное согласно 

ГОСТ 33629-2015 [8] (ОАО «ВАМИН Татарстан», с. Кирово, Республика Та-
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тарстан); йогуртная закваска для прямого внесения в перерабатываемое молоко 

YO-MIX™ 495 LYO 100 DCU, Danisco Cultures (Даниско Франс САС, Фран-

ция, дистрибьютор ЗАО «ДАНИСКО», Россия). Состав закваски: Streptococcus 

thermophilus и Lactobacillus delbrueckii подвид bulgaricus. В работе также ис-

пользовались Дальневосточные растения: ламинария японская (Laminaria 

japonica) (ООО «Легион», Невельск, Россия), плоды актинидии коломикта 

(Actinídia kolomíkta), актинидии аргута (Actinídia arguta) и актинидии полигама 

(Actinidia poligama). Плоды были собраны в период с июля по октябрь в состо-

янии технической зрелости в лесных районах Амурской области и Приморско-

го края под контролем научных сотрудников кафедры фармакогнозии и бота-

ники ФГБОУ ВО «Дальневосточный государственный медицинский универси-

тет» (Хабаровск, Россия). Кроме этого, применялись полуфабрикаты из расте-

ний – пюре из плодов актинидий и порошок из ламинарии. В качестве вспомо-

гательного сырья были использованы: сахар-песок (ООО «Приморский сахар», 

Уссурийск, Россия) и подсластитель стевиозид (Е960) (ООО «КАДР-9», Санкт-

Петербург, Россия). 

Предметом исследования явились разработанные новые йогурты с рас-

тительными добавками (СТО 02067994-001-2017), а также йогурты-аналоги: 

йогурт «Molli Киви» (ООО «Бипико сыр», Биробиджан, Россия) и йогурт 

«Амурский киви» (ООО «Промкомплекс «Амур», Хабаровск, Россия). 

Определение показателей безопасности и качества сырья, продуктов пе-

реработки растительного сырья (полуфабрикаты из растений) и готовых йогур-

тов проводили согласно действующей нормативной документации. Обработку 

экспериментальных данных в опытах осуществляли статистическими методами 

анализа с помощью пакета прикладных программ Microsoft Office. 

 

Результаты исследования и их обсуждение 

Ранее были опубликованы результаты маркетингового исследования, со-

гласно которым все реализуемые йогурты в г. Хабаровске и г. Владивостоке 

являлись продуктами российского производства, но лишь пятая их часть про-

изводилась на Дальнем Востоке [9, 10]. Дальневосточное растительное сырье в 

качестве добавок использовал только один хабаровский производитель (ЗАО 

«Переяславский завод», п. Лазо, Хабаровский край, Россия). Отсутствовали 

йогурты с наполнителями из дикорастущих растений. Йогурты с добавками из 

ламинарии и актинидии также обнаружены не были. При этом подавляющее 

число потребителей йогуртов интересовались и готовы были покупать йогур-

ты, обогащенные функциональными пищевыми ингредиентами, в том числе из 

местного сырья.  

Для производства обогащенных йогуртов были выбраны растения водно-

го и наземного генеза – ламинария и актинидия. Свежие плоды актинидии пе-

рерабатывали в полуфабрикат – пюре, а ламинарию японскую – в порошок. 

Приготовление пюре проводили по традиционной схеме с учетом рационали-

зированных нами технологических параметров (рис. 1). Выход готового пюре 

составил от 80% до 88%. 

Полученные полуфабрикаты из актинидий соответствовали требованиям 

ГОСТ 32742-2014 «Полуфабрикаты. Пюре фруктовые и овощные, консервиро-

ванные асептическим способом. Технические условия» [11] по органолептиче-

ским и физико-химическим показателям (табл. 1). 
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Полученное пюре имело однородную, густую консистенцию зеленого 

цвета (из актинидии полигама – оранжевого) с небольшим количеством мелких 

частиц – семян. По вкусу пюре из разных видов актинидий отличалось между 

собой и соответствовало исходному сырью. Оригинальный с приятным кисло-

сладким вкусом имело пюре из плодов актинидии коломикта. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Рис. 1. Технологическая схема приготовления пюре из плодов актинидий 

Примечание: * – рационализированные собственные технологические параметры 

Источник: составлено авторами на основе [11] 

 

 
Таблица 1   

Физико-химические показатели пюре из плодов актинидий 

Показатели, % 
Требования ГОСТ 

32742-2014 

Пюре из актинидии 

коломикта аргута полигама 

Массовая доля минеральных 

примесей  

не допускаются не обнаружены не обнаружены не обнаружены 

Массовая доля титруемых 
кислот в пересчете на яблоч-

ную кислоту 

не менее 0,6 1,6±0,1 1,4±0,1 0,80±0,02 

Массовая доля растворимых 

сухих веществ 

не менее 7,0 18,7±0,5 19,9±0,4 16,5±0,4 

Массовая доля пектина не нормируется 2,3±0,1 1,5±0,1 2,6±0,2 

Источник: составлено авторами на основе [11] 

Мойка в воде при t=5±2°С и обсушивание 

на перфорированном лотке при t=18±2ºС 

Замораживание до  

t=-18ºС, =20–30 мин. 

Обработка плодов СВЧ-полем при  

t=98ºС, =1 мин.* 

 

Протирание через сито c диаметром ячеек 

 0,7–1,5 мм 

Расфасовка в стерильную тару, укупорка 

Хранение при t=18±2ºС и φ=75% 12 мес. 

 

Плоды актинидий 

Пастеризация при t=90ºС, =20 сек.*  

Удаление плодоножки и 

околоцветника 

Инспекция и сортировка 

 

Хранение при  

t=-18°С, φ=90–95% 

12 месяцев 

Охлаждение до t=25°С 

 

Дефростация в СВЧ-

камере при t=50°С, =5 

мин.* 
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В свежих и переработанных в пюре плодах актинидий определяли со-

держание витаминов С, Р и β-каротина (табл. 2).  
 

 

Таблица 2  

Содержание витаминов С, Р и β-каротина в свежих  

и в пюре актинидий разных видов 

Показатели 

Содержание витаминов С, Р и β-каротина в актинидиях: 

коломикта аргута полигама 

плоды пюре плоды пюре плоды пюре 

Витамин С, мг/100 г 1669±22,1 885,0±17,1 124,4±1,9 72,1±1,8 105,2±1,5 64,0±1,5 

Витамин Р, мг/100 г 35,5±1,6 28,3±0,7 50,8±2,5 39,7±1,3 65,9±3,0 52,5±1,3 

β-каротин, мг/100 г 0,24±0,02 0,16±0,004 0,27±0,03 0,19±0,005 5,7±0,5 4,3±0,1 

Источник: составлено авторами 

 

Согласно требованиям ГОСТ Р 52349-2005 «Продукты пищевые функци-

ональные. Термины и определения» содержание функционального пищевого 

ингредиента (витаминов, минеральных веществ и др.) в составе обогащенного 

продукта должно содержаться не менее 15% от суточной физиологической по-

требности (суточная потребность для витамина С – 90 мг согласно МР 

2.3.1.2432-08) [12, 13]. В связи с этим был произведен расчет примерных масс 

пюре из разных видов актинидий, которые должны будут внесены в будущий 

продукт – обогащенный йогурт. Учитывая более выраженные органолептиче-

ские характеристики и наиболее высокую концентрацию витамина С в пюре из 

актинидии коломикта по сравнению с пюре из других видов актинидий, было 

решено использовать пюре именно из актинидии коломикта в качестве обога-

щающей добавки (по функциональному ингредиенту – витамину С) в техноло-

гии обогащенных йогуртов. 

Ламинария обладает специфическим водорослевым запахом и вкусом, 

поэтому было предложено перерабатывать ее в порошок. Технология включала 

следующие этапы:  

− приемка сырья;  

− размораживание и промывание под проточной водой при температуре 

16±2°С; 

− подсушивание на перфорированных поддонах в течение двух часов при 

температуре 20±2ºС;  

− сушка в инфракрасной камере до влажности 8% (примерно 4 часа) при 

температуре 60ºС;  

− измельчение до размера частиц 0,5мм; упаковка в герметичный пакет и 

хранение в течение 3-х месяцев при температуре 18±2ºС и влажности 

65%.  

Полученный полуфабрикат по органолептическим характеристикам представ-

лял собой порошок темно-зеленого цвета с чистым слабовыраженным водорос-

левым вкусом и запахом. Посторонние примеси отсутствовали.  

После переработки сырой ламинарии в порошок концентрация сухих ве-

ществ, белка, жира, золы, клетчатки и альгиновой кислоты увеличилась в сред-

нем в 7,5 раз (табл. 3). Было показано, что в порошке из ламинарии содержится 
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обширный комплекс жизненно необходимых для организма человека макро- и 

микроэлементов: йод, железо, магний, натрий, калий, марганец, медь, кальций. 
 

Таблица 3  

Химический состав порошка из ламинарии 

Показатель Содержание 

Массовая доля влаги, % 6,5±0,6 

Массовая доля белка, % 10,5±1,0 

Массовая доля жира, % 1,6±0,1 

Массовая доля золы, % 34,1±2,2 

Массовая доля клетчатки, % 19,7±1,4 

Массовая доля альгиновой кислоты, % 31,0±1,9 

Витамин С, мг/100 г 34,5±2,3 

Йод, мг/100 г 230,1±9,3 

Источник: составлено авторами 

 

Учитывая суточную потребность в йоде – 150 мкг (МР 2.3.1.2430-08 

[13]), употребление 0,1 г такого порошка удовлетворит её на 100%. Согласно 

проведенным расчетам, для получения 100 г обогащенного йодом йогурта до-

статочно добавить в него от 10 мг до 60 мг свежеприготовленного порошка из 

ламинарии. Таким образом, вторым возможным функциональным пищевым 

ингредиентом нового обогащенного йогурта при добавлении порошка из лами-

нарии был определен микроэлемент йод. 

При разработке технологии обогащенных йогуртов с добавлением даль-

невосточного растительного сырья на первом этапе был получен контрольный 

образец йогурта согласно традиционной схеме производства резервуарным 

способом. Рецептура йогурта включала нормализованное молоко, молоко сухое 

обезжиренное и закваску. На втором этапе при выборе сахарозаменителя на 

основе рецептуры контрольного образца были приготовлены йогурты с раз-

личными концентрациями стевиозида. В качестве образца для сравнения был 

приготовлен йогурт с сахаром 5%. Йогурт с концентрацией стевиозида 0,01% 

по органолептическим показателям был признал наиболее приемлемым и ис-

пользован в дальнейшей работе. 

Для выбора рациональной концентрации полуфабрикатов из раститель-

ного сырья Дальнего Востока на третьем этапе были исследованы опытные об-

разцы йогуртов (с массовой долей жира 3,2% или 1,5%), приготовленные с раз-

ными концентрациями обогащающих добавок: с порошком из ламинарии и с 

пюре из плодов актинидии. На четвертом этапе были изучены опытные образ-

цы поликомпонентных йогуртов с добавлением пюре из актинидии и порошка 

из ламинарии (с массовой долей жира 3,2% или 1,5%). 

На всех этапах получения йогуртов было оценено влияние вносимых до-

бавок на продолжительность сквашивания йогуртов и их титруемую кислот-

ность. Контроль качества продуктов осуществляли по органолептическим по-

казателям. Было установлено, что при введении в рецептуру йогуртов пюре из 

актинидии или порошка из ламинарии сокращается время сквашивания от 6 

часов (у контрольного образца) до 3,5–5 часов. На основании проведенных се-

рий экспериментов были установлены оптимальные концентрации полуфабри-
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катов в рецептурах йогуртов, которые составили: 0,5% порошка из ламинарии 

и 5% пюре из плодов актинидии от общего объема рецептурной смеси.  

На основе экспериментальных исследований и с учетом требований 

ГОСТ 31981-2013 «Йогурты. Общие технические условия» [14] были разрабо-

таны технологии новых видов йогуртов с полуфабрикатами из дальневосточно-

го растительного сырья в следующем ассортименте: «Морской», «Амурский 

лучик плюс» и «Морской лучик плюс» с массовой долей жира 1,5% и 3,2% 

(СТО 02067994-001-2017 «Йогурты с растительными добавками. Технические 

условия») (рис. 2). Рецептуры новых йогуртов представлены в табл. 4 и 5.  

В результате исследования органолептических показателей новых йогур-

тов им были даны органолептические характеристики: 

1. Йогурты «Морской» разной жирности имели глянцевую, однород-

ную консистенцию молочно-белого цвета с бледно-зеленым оттенком. В йо-

гуртах присутствовали мелкие включения ламинарии, придававшие незначи-

тельный водорослевый запах и вкус. Вкус был в меру сладким, кисломолоч-

ным. Йогурт «Морской» с массовой долей жира 3,2% имел более вязкую кон-

систенцию по сравнению с йогуртом «Морским» 1,5% жирности. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 2. Принципиальная технологическая схема получения йогуртов «Морской», 

«Амурский лучик плюс» и «Морской лучик плюс»  

Примечание: * – разработанные собственные параметры 

Приём, очистка сырья 

Нормализация молока по 

массовой доле жира и СОМО 

Гомогенизация молока при 

р=10–15 Мпа и t=60±5ºС 

Пастеризация молока при 

t=92±2ºС и = 5 мин 

Охлаждение молока до 

t=41±1ºС  

Внесение растительного 

полуфабриката* 

Внесение закваски и переме-

шивание, = 1 мин 

Сквашивание при t=41±1ºС , 

= 3,5-5 ч* до образования 

прочного сгустка кислотно-

стью 75-85ºТ 

Перемешивание, 

 = 3-5 мин 

Охлаждение до 

 t=4±2ºС  

Контроль качества готовых 

йогуртов 

Разлив, упаковка,  

маркировка 

Хранение при t=4-6ºС  

в течение 7 суток 

Приготовление растительного 

полуфабриката 
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Источник: составлено авторами на основе [14] 

 

2. Для йогуртов «Амурский лучик плюс» были характерны чистые, 

гармоничные кисломолочные вкус и запах. Степень сладости была умеренной, 

а также отмечалось легкое кисловатое послевкусие. Йогурты обладали глянце-

вой однородной консистенцией молочно-белого цвета, в меру вязкой. В йогур-

тах «Амурский лучик плюс» разной жирности были определены незначитель-

ные частицы актинидии. 

3. Йогурты «Морской лучик плюс» отличались более вязкой конси-

стенцией. В общей массе йогуртов были равномерно распределены мелкие ча-

стицы актинидии и ламинарии, придававшие бледно-зеленый оттенок. Вкус и 

запах были выраженными плодово-ягодными (со вкусом киви), без водоросле-

вого вкуса, в меру сладкими. 
 

Таблица 4 

Рецептуры йогуртов 1,5% жирности, на 1000 кг 

Наименование сырья 

Расход сырья (без учета производственных 

потерь), кг 

«Морской» 
«Амурский 

лучик плюс» 

«Морской 

лучик плюс» 

Молоко нормализованное (массовая доля жира 3,2%) 439,3 415,8 417,2 

Молоко обезжиренное (массовая доля жира 0,05%) 515,0 487,4 489,1 

Молоко сухое обезжиренное (массовая доля жира 0,1%) 40,6 46,7 38,6 

Порошок из ламинарии 5,0 - 5,0 

Пюре из плодов актинидии - 50,0 50,0 

Стевиозид 0,1 0,1 0,1 

Всего:  1000 1000 1000 

Закваска 0,01 0,01 0,01 

Источник: составлено авторами на основе [14] 

 

Таблица 5  

Рецептуры йогуртов 3,2% жирности, на 1000 кг 

Наименование сырья 

Расход сырья (без учета производственных 

потерь), в кг 

«Морской» 
«Амурский 

лучик плюс» 
«Морской 

лучик плюс» 

Молоко цельное (массовая доля жира 3,2%) 959,9 903,2 906,3 

Молоко сухое обезжиренное (массовая доля жира 0,1%) 35,0 46,7 38,6 

Порошок из ламинарии 5,0 - 5,0 

Пюре из плодов актинидии - 50,0 50,0 

Стевиозид 0,1 0,1 0,1 

Всего: 1000 1000 1000 

Закваска 0,01 0,01 0,01 

Источник: составлено авторами на основе [14] 
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Значения физико-химических показателей йогуртов с растительными до-

бавками соответствовало требованиям СТО 02067994-001-2017 (табл. 6). 
 

Таблица 6  

Физико-химические показатели новых йогуртов  

«Йогурты с растительными добавками» 

Источник: составлено авторами 

 

Йогурты с растительными добавками по микробиологическим и показа-

телям безопасности соответствовали требованиям Технического регламента 

Таможенного союза 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» 

[6]. Количество КМАФАнМ на момент выпуска продукции составило от 2*107 

до 2*109 КОЕ/см3 (г). 

При изучении пищевой и энергетической ценности новые йогурты срав-

нивали с соответствующими показателями у аналогов, содержащих добавку 

«киви»: «Амурский» (ООО «Промкомплекс «Амур», Хабаровск, Россия) и 

«Molli» (ООО «Бипико сыр», Биробиджан, Россия) (табл. 7). Аналоги отбирали 

в торговой сети Хабаровска согласно опросу потребителей. 

Новые «Йогурты с растительными добавками» содержали в 2 раза мень-

ше углеводов и в 1,5 раза больше белка, чем аналоги, реализуемые в торговой 

сети. Низкая калорийность новых йогуртов была обусловлена отсутствием в их 

составе сахара.  

При исследовании полуфабрикатов из растительного сырья было показа-

но, что в новых йогуртах (при добавлении пюре из актинидии или порошка из 

ламинарии) функциональными пищевыми ингредиентами могут являться ви-

тамин С и/или йод (соответственно добавкам). Поэтому в йогуртах «Амурский 

лучик плюс» и «Морской лучик плюс» определяли витамин С, а в йогуртах 

«Морской» и «Морской лучик плюс» также состав минеральных веществ (в 

том числе йод). 

Расчет по удовлетворению суточной потребности в витамине С и йоде 

был проведен для 125 г новых йогуртов, так как по результатам опроса потре-

бителей, наиболее востребованная масса упаковки йогурта составила 125 г. 

Было показано, что «Йогурты с растительными добавками» по содержанию 

Наименование 

показателя 

Показатель 

согласно СТО 

02067994-001-2017 

«Морской» 
«Амурский  

лучик плюс» 

«Морской  

лучик плюс» 

1,5% 

жира 

3,2% 

жира 

1,5% 

жира 

3,2% 

жира 

1,5% 

жира 

3,2% 

жира 

Массовая доля 

жира, % 
не более 3,2±0,3 1,5±0,1 3,2±0,1 1,5±0,1 3,2±0,1 1,5±0,1 3,2±0,1 

Массовая доля 

белка, % 
не менее 2,8 4,8±0,1 4,8±0,1 4,8±0,1 4,8±0,1 4,8±0,2 4,8±0,1 

Массовая доля 

СОМО, % 
не менее 8,5 9,0±0,2 9,1±0,1 9,7±0,2 9,8±0,1 9,8±0,1 9,9±0,1 

Кислотность, °Т от 75 до 140  85±1 92±2 115±2 119±3 112±2 114±2 

Фосфатаза не допускается 
отсут-

ствует 

отсут-

ствует 

отсут-

ствует 

отсут-

ствует 

отсут-

ствует 

отсут-

ствует 
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витамина С и йода можно отнести к обогащенным продуктам питания с функ-

циональными ингредиентами – витамином С и йодом. Употребление готовых 

йогуртов позволит удовлетворить суточную потребность организма человека в 

витамине С в среднем на 35%, а в йоде – на 95%. 

 
Таблица 7   

Пищевая и энергетическая ценность йогуртов  

«Йогурты с растительными добавками» и аналогов 

Наименование йогурта 

Пищевая ценность,  

г/100 г продукта Энергетическая  

ценность, Ккал 
белки жиры углеводы 

Йогурты с массовой долей жира 1,5% 

«Морской» 4,8±0,2 1,5±0,1 4,2±0,1 49,5 

«Амурский лучик плюс» 4,8±0,1 1,5±0,1 5,0±0,2 52,7 

«Морской лучик плюс» 4,8±0,2 1,5±0,1 5,1±0,1 53,1 

«Амурский» 3,4±0,2 1,5±0,1 12,6±0,1 77,5 

Йогурты с массовой долей жира 3,2% 

«Морской» 4,8±0,1 3,2±0,1 4,2±0,2 64,8 

«Амурский лучик плюс» 4,8±0,1 3,2±0,1 5,0±0,1 68,0 

«Морской лучик плюс» 4,8±0,1 3,2±0,1 5,1±0,1 68,4 

«Molli» 
2,8±0,1 3,2±0,1 13,8±0,2 95,2 

Источник: составлено авторами 

 

Проведенные исследования органолептических, физико-химических по-

казателей и показателей безопасности обогащенных йогуртов в процессе хра-

нения позволили установить срок годности новых продуктов не более 7 суток 

при температуре 4±2°С. В конце срока годности (на 7-е сутки хранения) со-

держание витамина С уменьшилось на 10% по сравнению со свежеприготов-

ленными образцами йогуртов, а йода – на 30%. Но, несмотря на это, йогурто-

вый продукт содержал функциональные ингредиенты в достаточно высоких 

концентрациях и мог восполнить суточную потребность в витамине С на 31–

32% и йоде – на 67%. 

 

Заключение 

Таким образом, по результатам исследования: 

1. Обосновано использование дальневосточного растительного сырья 

наземного и водного генеза – актинидии коломикта и ламинарии японской в 

качестве наполнителей для производства обогащенных йогуртов, обоснованы 

основные технологические параметры получения полуфабрикатов для новых 

йогуртов: порошок из ламинарии японской, пюре из плодов актинидии коло-

микта. Разработанные (рационализированные) технологии пюре и порошка 

позволили сохранить значительную часть биологически активных веществ (ви-

тамина С и йода) в этих полуфабрикатах. Изучен химический состав полуфаб-

рикатов и установлены их сроки годности: не более 12 месяцев – для пюре из 

актинидии коломикта и не более 3 месяцев – для порошка из ламинарии.  

2. Экспериментальным путем разработаны рецептуры новых йогуртов, 

установлены оптимальные концентрации – 5% пюре из плодов актинидии, 

0,5% – порошка из ламинарии для производства новых йогуртов. Для придания 
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сладкого вкуса йогуртам был использован подсластитель стевиозид (Е960) в 

концентрации 0,01%. 

3. Разработана технология новых йогуртов с использованием полуфабри-

катов из дальневосточного растительного сырья – актинидии коломикта и ла-

минарии японской (в ассортименте). Показано, что введение в рецептуру йо-

гуртов полуфабрикатов сокращает время сквашивания до 3,5–5 часов. Низкая 

калорийность новых йогуртов обусловлена отсутствием в их составе сахара. На 

новые виды йогуртов утверждена нормативная документация – СТО 02067994-

001-2017 «Йогурты с растительными добавками. Технические условия». Новые 

йогурты являются обогащенными продуктами, содержащими витамин С и йод 

в функционально значимых концентрациях. Употребление 125 г йогуртов вос-

полнит суточную потребность в йоде на 95%, в витамине С – на 35%. Срок 

годности новых продуктов составил не более 7 суток при температуре 4±2°С. 
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