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БИОТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ОСОБЕННОСТИ ПРОИЗВОДСТВА КИСЛОМОЛОЧНОГО НАПИТКА 

НА ОСНОВЕ ЙОГУРТА С ДОБАВЛЕНИЕМ ФРУКТОВЫХ СОКОВ 8 

 

Цель исследования – разработка кисломолочного напитка с добавлением фруктового сока. 

Задачи: изучение биотехнологии йогурта термостатным способом; разработка рецептуры ки-

сломолочного напитка с добавлением фруктового сока; анализ органолептических и физико-

химических свойств нового продукта. Была разработана рецептура напитка на основе йогурта 

с включением в него сока разной концентрации 100 и 200 мл. В качестве добавки было выбрано 

три вида сока: «Ананасовый», «Мультифрукт», «Апельсиновый». В качестве загустителя ис-

пользовали банановое пюре (50 г), которое содержит весь комплекс полезных для организма ве-

ществ (A, B1, B2, B3, B6, B9, C, E, PP, а также калий, кальций, натрий, фосфор, магний, железо). 

Было изготовлено и оценено шесть образцов продукта. Оценку качества проводили по ГОСТ 

31981-2013. Все образцы соответствовали требованиям нормативного документа. Лучшим, по 

мнению экспертов, стал образец № 4 с добавлением сока «Мультифрукт» в объеме 200 мл. 

Он имел приятный сладковатый вкус, однородную, в меру вязкую консистенцию и набрал в ходе 

дегустационного анализа 5,0 баллов. Образцы йогуртового смузи № 1, 2 и 3 набрали наимень-

шее количество баллов (4,5). Цвет и внешний вид соответствовал норме, а вкус был кисло-

сладкий. 4,0 балла набрали образцы № 5 и 6 с добавлением апельсинового сока. По вкусу они ус-

тупали другим опытным образцам. Было предложено для улучшения вкусовых свойств этих об-

разцов добавить банановое пюре в большем объеме. 

Ключевые слова: йогурт, полезные свойства, сок, банановое пюре, органолептические пока-

затели, функциональный продукт 
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FERMENTED MILK DRINK BIOTECHNOLOGICAL PRODUCTION FEATURES BASED 
ON YOGURT WITH ADDED FRUIT JUICES 

 

The purpose of the study is to develop a fermented milk drink with the addition of fruit juice. Objectives: 
studying the biotechnology of yogurt using a thermostatic method; development of a recipe for a fermented 
milk drink with the addition of fruit juice; analysis of the organoleptic and physicochemical properties of the 
new product. A recipe for a yogurt-based drink was developed with the inclusion of juice of different concen-
trations of 100 and 200 ml. Three types of juice were chosen as additives: Pineapple, Multifruit, Orange. Ba-
nana puree (50 g) was used as a thickener, which contains the entire complex of substances beneficial to the 
body (A, B1, B2, B3, B6, B9, C, E, PP, as well as potassium, calcium, sodium, phosphorus, magnesium, iron). 
Six samples of the product were manufactured and evaluated. Quality assessment was carried out according 
to GOST 31981-2013. All samples met the requirements of the regulatory document. The best, according to 
experts, was sample № 4 with the addition of Multifruit juice in a volume of 200 ml. It had a pleasant sweetish 
taste, a homogeneous, moderately viscous consistency and scored 5.0 points in the tasting analysis. Yogurt 
smoothie samples № 1, 2 and 3 scored the lowest (4.5). The color and appearance were normal, and the 
taste was sweet and sour. Samples № 5 and 6 with the addition of orange juice scored 4.0 points. They were 
inferior in taste to other prototypes. It was suggested to add more banana puree to improve the taste of these 
samples. 

Keywords: yogurt, beneficial properties, juice, banana puree, organoleptic properties, functional product 
For citation: Fermented milk drink biotechnological production features based on yogurt with added 

fruit juices / E.S. Smirnova [et al.] // Bulliten KrasSAU. 2024;(3): 229–235 (In Russ.). DOI: 10.36718/1819-
4036-2024-3-229-235. 
 

Введение. В соответствии со сведениями 
Всемирной организации здравоохранения сос-
тояние здоровье человека в половине случаев 
определяется условиями жизни. К основным 
компонентам, входящим в образ жизни человека, 
можно отнести: состояние окружающей среды, 
наследственные факторы, медицинские услуги и 
питание, от которого зависит внутреннее состоя-
ние организма, следовательно, и здоровье. 

Правильное питание позволяет снизить уро-
вень заболеваемости и повысить иммунитет [1]. 

Молочные продукты являются актуальными, 
так как в своем составе они содержат комплекс 
витаминов, необходимые для организма белки, 
а также минеральные вещества. К данной про-
дукции относят кисломолочные напитки, в т. ч. 
йогурт и его разновидности [2, 3]. 

За счет своего состава кисломолочные напит-
ки приравнивают к продуктам функционального 

назначения, так как в них содержится комплекс 
полезных микроорганизмов, аминокислот, каль-
ция, жиро- и водорастворимых витаминов и т. д. 
Пробиотики в составе молочнокислых напитков 
способствуют лучшей нейтрализации вредных 
веществ, выводят токсины, участвуют в синтезе 
витамина B и др. Наиболее важными бактериями 
являются лакто- и бифидобактерии [4, 5]. 

Выделяют несколько видов пробиотиков, ко-
торые подразделяют на три группы: 1) лекарст-
венные средства; 2) пищевые добавки; 3) про-
дукты функционального питания, в состав кото-
рых входят живые пробиотические бактерии. 
К традиционным кисломолочным продуктам, в 
состав которых входит пробиотик, относят ке-
фир, ряженку, сыры, йогурт и другие молочно-
кислые продукты [6, 7]. 

Цель исследования – разработка кисломо-
лочного напитка с добавлением фруктового сока. 
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Задачи: изучение биотехнологии йогурта 
термостатным способом; разработка рецептуры 
кисломолочного напитка с добавлением фрукто-
вого сока; анализ органолептических и физико-
химических свойств нового продукта. 

Объекты и методы. В качестве объекта ис-
следования были выбраны образцы термостат-
ного йогурта, приготовленные на основе заква-
ски прямого внесения «Заквасовъ». В качестве 
сырья использовали молоко питьевое пастери-
зованное торговой марки «Ирбитское» жирнос-
тью 3,2 %, кислотность которого была в преде-
лах нормы (ГОСТ 31450-2013) и составляла 
20 °Т. Согласно спецификации в состав заква-
сочной культуры входят: Streptococcus thermo-
philus, Lactobacillus bulgaricus, молочная сыво-
ротка, лактоза (производство Россия). Этапы 
приготовления термостатного йогурта включа-
ли: нагрев нормализованного молока до темпе-
ратуры 40–42 °C; внесение закваски 1 г на 1 л 
сырья; гомогенизация; термостатирование (8 ч 

при температуре 40 °C); охлаждение (2 ч при 
температуре 6 °C). 

После приготовления йогурта вносили фрук-
товый сок 3 марок в количестве 100 и 200 мл и 
банановое пюре массой 50 г. 

Всего было получено шесть образцов кисло-
молочного напитка: 

№ 1 – термостатный йогурт + ананасовый 
сок (100 мл); 

№ 2 – термостатный йогурт + ананасовый 
сок (200 мл); 

№ 3 – термостатный йогурт + мультифрукт 
(100 мл); 

№ 4 – термостатный йогурт + мультифрукт 
(200 мл); 

№ 5 – термостатный йогурт + апельсиновый 
сок (100 мл); 

№ 6 – термостатный йогурт + апельсиновый 
сок (200 мл). 

В таблице 1 представлена рецептура произ-
водства образцов кисломолочного напитка. 

 

Таблица 1 
Рецептура производства кисломолочного напитка 

 

Вносимый компонент, г 
Опытный образец 

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6 
Термостатный йогурт 120 120 120 120 120 120 
Ананасовый сок 105 210 – – – – 
Сок «Мультифрукт» – – 105 210 – – 
Апельсиновый сок – – – – 105 210 
Банановое пюре 50 50 50 50 50 50 
Итого 275 380 275 380 275 380 

 

Оценка качества готовых образцов осущест-
влялась на кафедре биотехнологии и пищевых 
продуктов ФГБОУ ВО Уральский ГАУ. Проведен 
анализ качества образцов с использованием 
органолептических и физико-химических мето-
дов по ГОСТ 31981-2013 «Йогурты. Общие тех-
нические условия». Из органолептических мето-
дов применяли описательный, производился 
учет коэффициентов весомости исследуемых 
показателей (ГОСТ 10970-87, ГОСТ 31981-2013, 
Федеральный закон № 88-ФЗ «Технический рег-
ламент на молоко и молочную продукцию»). Ки-
слотность определялась титриметрическим ме-
тодом с применением индикатора фенолфта-
леина по ГОСТ 3624-92. 

Результаты и их обсуждение. Технология 
приготовления кисломолочного напитка состояла 

из следующих технологических операций (рис. 1): 
подготовка сырья, внесение закваски прямого 
действия «Заквасовъ», гомогенизация до полно-
го растворения закваски, термостатирование, 
охлаждение – 1-й этап; внесение фруктового со-
ка и бананового пюре, гомогенизация, проведе-
ние лабораторных исследований – 2-й этап. 

1-й этап включал: нагрев пастеризованного 
молока до температуры 40–42 °C; внесение за-
квасочной культуры, согласно инструкции; тер-
мостатирование – 8 ч; охлаждение – 2 ч. 

2-й этап – внесение в йогурт 50 г бананово-
го пюре и фруктового сока в объеме 100 и 
200 мл соответственно. Гомогенизация полу-
ченной смеси. 
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Рис. 1. Биотехнология кисломолочного напитка с добавлением фруктового сока 
 

Органолептическая оценка является основ-
ной, так как формирует потребительские пред-
почтения к кисломолочному напитку. Балльная 
оценка представлена на рисунке 2. 

Оценку органолептических свойств готовых 
образцов проводила экспертная комиссия, со-

стоящая из 5 человек. Оценивали внешний вид 
и консистенцию, вкус и запах, цвет (рис. 3). 
В результате были получены результаты, пред-
ставленные в таблице 2. 

 

 
 

Рис. 2. Результаты органолептической оценки 
 

Как видно из полученных данных, максималь-
ное количество баллов (5,0) было у опытного 
образца № 4 с содержанием сока «Мультифрукт» 
200 мл. Наименьшее количество баллов набрали 

образцы № 5 и № 6. Эксперты порекомендовали 
для улучшения вкуса и консистенции увеличить 
норму внесения пюре из банана. 
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Таблица 2 
Органолептические показатели йогуртового смузи в соответствии  

с ГОСТ 31981-2013 «Йогурты. Общие технические условия» 
 

Показатель 
Образец 

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6 

Внешний вид и консистенция Однородная, густая Однородная, в меру вязкая 

Вкус и запах От сладкого до кисловатого в зависимости от вида сока 

Цвет От светло-кремового до оранжевого 

 
По мнению экспертов, лучшим являлся обра-

зец № 4 с добавлением сока «Мультифрукт» в 
объеме 200 мл. Вкус и запах приятные, сладко-
ватые. Консистенция – однородная. Образцы 
№ 5 и № 6 с добавлением апельсинового сока 

имели кислый вкус и более жидкую консистен-
цию, чем другие исследуемые образцы. 

Кислотность всех образцов определяли тит-
риметричексим методом. По результатам экс-
пертизы получены результаты (рис. 4). 

 

 
 

Рис. 3. Оценка внешнего вида готовых напитков 
 

 
 

Рис. 4. Определение кислотности кисломолочных напитков, °Т 
 

Кислотность находилась в пределах нормы и 
составляла от 100 до 140 °Т у разных образцов. 

Закономерность влияния разных видов фруктово-
го сока на показатели кислотности не выявлена. 
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Заключение. В ходе эксперимента выявле-
ны биотехнологические особенности приготов-
ления кисломолочного напитка с фруктовыми 
соками. Проведена органолептическая и физико-
химическая оценка опытных образцов. Отличи-
тельные особенности образцов заключались в 
разных вкусах (от сладкого до кислого) и конси-
стенциях (от жидкой до густой). Показатели ки-
слотности находились в пределах норм стан-
дартов. 
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