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Объектом исследования является йогурт с добавлением СО2-экстрактов.  

Цель работы – разработать и обосновать рецептуру йогурта с добавлением 

СО2-экстрактов на основе молочного сырья. 

В работе представлены технология и рецептуры йогуртов с добавлением СО2-

экстрактов бергамота и мяты, обоснован выбор обогащающих компонентов. 

Представлены результаты органолептической оценки опытных образцов, 

определены физико-химические показатели и антиоксидантная активность 

готовой продукции. 

  



5 

 

ОГЛАВЛЕНИЕ 

ВВЕДЕНИЕ ......................................................................................................... 8 

1. ЛИТЕРАТУРНО – ПАТЕНТНЫЙ ОБЗОР ............................................... 10 

1.1 Патентный обзор ...................................................................................... 10 

1.2 Литературный обзор ................................................................................ 18 

1.3 Маркетинговые исследования рынка кисломолочных напитков .......... 19 

1.4 Технология получения СО2-экстракта .................................................... 20 

1.5 Полезные свойства и химический состав СО2-экстрактов .................... 21 

1.5.1 Характеристика экстракта бергамота .................................................. 22 

1.5.2 Характеристика экстракта мяты .......................................................... 22 

1.5.3 Характеристика экстракта живицы кедра ........................................... 23 

1.5.4 Характеристика экстракт лимонника китайского ............................... 23 

2.1 Определение массовой доли жира .......................................................... 24 

2.1.1 Определение кислотности .................................................................... 24 

2.1.2 Определение массовой доли белка ...................................................... 25 

2.1.3 Определение массовой доли СОМО .................................................... 25 

2.2 Виды экстрактов ...................................................................................... 25 

2.2.1 Сухие экстракты ................................................................................... 25 

2.2.2 Жидкие экстракты................................................................................. 26 

2.3 Полезные свойства бергамота ................................................................. 27 

2.4 Полезные свойства мяты ......................................................................... 27 

2.5 Обоснование рецептурных компонентов йогурта с добавлением СО2-

экстракта бергамота. ........................................................................................... 29 

2.6 Физико-химические показатели исследуемых образцов ....................... 34 



6 

 

2.6.1 Изучение влияния  технологических факторов на формирование 

свойств кисломолочного напитка с СО2-экстрактом бергамота. ..................... 34 

2.6.2 Изучение влияния основных технологических факторов на 

формирование свойств кисломолочного напитка с СО2-экстрактом мяты. .... 36 

2.6.3 Массовая доля сухих веществ с СО2-экстрактом бергамота. ............. 37 

2.6.4 Массовая доля сухих веществ с СО2-экстрактом мяты. ..................... 38 

2.6.5 Определение синерезиса в йогурте с СО2-экстрактом бергамота. ..... 38 

2.6.6 Определение синерезиса в йогурте с СО2-экстрактом мяты и крапивы

 .............................................................................................................................. 39 

2.6.7 Микроскопия образцов йогурта с добавлением СО2-экстракта 

бергамота. ............................................................................................................ 39 

2.6.8 Микроскопия образцов йогурта с добавлением СО2-экстракта мяты. . 41 

3.1 Характеристика всех этапов производства ............................................ 43 

3.1.1 Подготовка молока сырья..................................................................... 43 

3.1.2 Нормализация молока по жиру ............................................................ 43 

3.1.3 Тепловая обработка .............................................................................. 43 

3.1.4 Гомогенизация молока ......................................................................... 43 

3.1.5 Охлаждение молока .............................................................................. 43 

3.1.6 Заквашивание молока ........................................................................... 44 

3.1.7 Сквашивание молока ............................................................................ 44 

3.1.8 Охлаждение ........................................................................................... 44 

3.1.9 Упаковка и маркировка ........................................................................ 45 

4 ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ И БЕЗОПАСНОСТИ КИСЛОМОЛОЧНОЙ 

ПРОДУКЦИИ С ДОБАВЛЕНИЕМ ЭКСТРАКТА СО2 ....................................... 47 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ................................................................................................. 49 



7 

 

БИБЛИОГРАФИЧЕСКИЙ СПИСОК ........................................................... 50 

 

  



8 

 

ВВЕДЕНИЕ 

Кисломолочные продукты играют важную роль в питании людей, особенно 

детей, лиц пожилого возраста и больных. Диетические свойства кисломолочных 

продуктов заключаются прежде всего в том, что они улучшают обмен веществ, 

стимулируют выделение желудочного сока и возбуждают аппетит. Наличие в 

составе микроорганизмов, способных приживаться в кишечнике и подавлять 

гнилостную микрофлору, приводит к торможению гнилостных процессов и 

прекращению образования ядовитых продуктов распада белка, поступающих в 

кровь человека. 

В настоящее время в связи с ухудшением социально-экономических условий, 

нестабильной экологической обстановкой и несбалансированным питанием 

возрастает потребность в доступных функциональных продуктах, снижающих 

риск развития многих заболеваний и оказывающих благоприятное воздействие 

на здоровье. На сегодняшний день рынок йогуртов является одним из 

перспективных в области здорового питания. Потребление молока и молочных 

продуктов в России на душу населения в 2013 году возросло по сравнению с 2012 

годом на 3,3 % и составило в среднем около 250 кг при рекомендуемой норме 

340 кг. При этом объем производства йогурта в тот же год увеличился на 5,8 % 

и остается востребованным по настоящее время, несмотря на кризисное 

состояние традиционных кисломолочных продуктов. Потребление йогурта 

способствует ряду позитивных эффектов, среди которых отмечаются как 

иммуномодулирующее, так и гипотензивное действие за счет молочных 

пептидов, образованных в процессе сквашивания. 

Йогурт – кисломолочный продукт с повышенным содержанием сухих 

веществ, изготовляемый путём сквашивания протосимбиотической смесью 

чистых культур Streptococcus thermophilus (термофильный стрептококк), 

содержание которых в готовом продукте на конец срока годности составляет не 

менее 107 КОЕ, допускается добавление пищевых добавок, фруктов, овощей и 

продуктов их переработки. 
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Настоящий йогурт состоит из натурального молока и закваски, содержащей 

культуры болгарской палочки и термофильного стрептококка, однако в разных 

странах мира к составу йогурта относятся более или менее строго. 

Согласно закону, «российский» йогурт может содержать другие 

ингредиенты, включая сухое молоко, но должен содержать закваску в строго 

определённых количествах двух культур. 
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1. ЛИТЕРАТУРНО – ПАТЕНТНЫЙ ОБЗОР 

1.1 Патентный обзор 

Патентный поиск проводился по сети Интернет www.fips.ru 

По теме: Технология производства йогурта 

Глубина поиска 5 лет, с 2014 по 2018 год. За это время было найдено 16 

патентов, исходные данные о которых сведены в таблицу 1. 

Таблица 1 – Патентный поиск 

Патентный 

поиск 

Основной 

индекс МПК 

Название  Авторы  

2018 год 

2016 136 772 B82B 1/00  Способ получения 

йогурта с 

наноструктурированным 

экстрактом лимонника 

китайского 

Кролевец  

Александр 

Александрович 

2016 135 110 A23C 9/13  Способ получения 

йогурта, обогащенного 

ресвератролом 

Кролевец  

Александр 

Александрович 

2016 131 575 A23C 9/13  Способ получения 

йогурта, содержащий 

наноструктурированный 

экстракт эхинацеи 

Кролевец  

Александр 

Александрович 

2016 143 314 A23C 9/00  Способ получения 

йогурта с 

наноструктурированной 

мятой 

Кролевец  

Александр 

Александрович 
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Продолжение таблицы 1 

Патентный поиск Основной индекс 

МПК 

Название Авторы 

2016 126 517 A23C 9/123  Способ 

получения 

йогурта, 

обогащенного 

витамином D 

Кролевец  

Александр 

Александрович; 

Мячикова  

Нина Ивановна; 

Воронцова  

Марина  

Леонидовна; 

Жданова Оксана 

Валерьевна 

2016 144 958 A23C 9/13  Способ 

получения 

йогурта, 

обогащенного 

витамином А 

Кролевец  

Александр 

Александрович 

2017 год 

2016 101 757 A23C 9/12  Способ 

получения 

йогурта с 

повышенным 

содержанием 

цинка 

Кролевец  

Александр 

Александрович 

2016 108 841 A23C 9/00  Способ 

получения 

йогурта, 

обогащенного 

магнием 

Кролевец  

Александр 

Александрович; 

Мячикова  

Нина Ивановна; 

Воронцова  

Марина  

Леонидовна; 

Гребеник Марина 

Михайловна 

2015 157 406 A23C 9/00  Способ 

получения 

йогурта, 

обогащенного 

экстрактом 

шиповника 

Кролевец  

Александр 

Александрович 
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Продолжение таблицы 1 

Патентный поиск Основной индекс 

МПК 

Название Авторы  

2016 112 295 A23C 9/123  Способ 

производства 

йогурта с 

пребиотическим 

компонентом 

Богданова 

 Екатерина  

Викторовна; 

Журавлева Ольга 

Владимировна; 

Сидельникова 

Юлия Юрьевна ; 

Лисицкая Ксения 

Владимировна  

2016 год 

2 586 487 A23C 9/12  Способ 

получения 

йогурта 

Шабалин  

Дмитрий  

Владимирович 

2 595 393  A23C 9/127  Способ 

получения 

йогурта со 

сниженной                                   

аллергенностью 

сывороточных 

белков 

Мельникова 

Елена Ивановна; 

Богданова 

Екатерина 

Викторовна; 

Пономарева Неля 

Валерьевна; 

Коржов Роман 

Павлович . 

2015 год 

2014 119 392 A23C 9/133  Получение 

йогурта 

функционального 

назначения с 

натуральными 

добавками 

«викус» 

Скоркина Ирина 

Алексеевна; 

Сухарева Татьяна 

Николаевна; 

Третьякова Елена 

Николаевна; 

Нечепорук 

Анастасия 

Геннадьевна. 
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Окончание таблицы 1 

Патентный поиск Основной индекс 

МПК 

Название  Авторы 

2 565 556 A23C 9/13 Резервуарный 

способ 

получения 

йогурта, 

обогащенного 

биодоступной 

формой йода 

Горлов Иван 

Фёдорович; 

Злобина Елена 

Юрьевна; 

Мосолова 

Наталья 

Ивановна; 

Осадченко Иван 

Михайлович; 

Стародубова 

Юлия 

Владимировна; 

Карпенко 

Екатерина 

Владимировна; 

Гришин 

Владимир 

Сергеевич; 

Евдокимов Иван 

Алексеевич. 

2014 год 

2 535 361 A23L 1/48  Порошковый 

состав для 

десерта типа 

йогурта 

Шнейдер Татьяна 

Ильинична; 

Казеннова 

Надежда 

Константиновна; 

Шнейдер Дарья 

Владимировна. 

2013 120 842 A23C 9/13  Йогурт с 

растительными 

добавками 

«пролайф» 

Лазько Марина 

Владимировна; 

Рубальский Олег 

Васильевич; 

Удалова Оксана 

Владимировна  

Кролевец А.А. разработал способы производства йогуртов с различными 

компонентами: 

– с экстрактом лимонника китайского (2016 136 772), характеризующийся 

тем, что в процессе заквашивания в получаемый продукт вводят 
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наноструктурированную добавку, включающую экстракт лимонника китайского 

в высоко- или низкоэтерифицированного яблочного, или цитрусового пектина. 

– обогащение ресвератролом (2016 135 110) способ получения йогурта 3,2  %-

ного или 2,5 %-ного, или 1,5 %-ного, или 6 %-ного, обогащенного 

ресвератролом, отличающийся тем, что в процессе заквашивания в получаемый 

продукт вводят наноструктурированную добавку, включающую ресвератрол в 

альгинате натрия. 

– с экстрактором эхинацеи (2016 131 575) способ получения йогурта, 

содержащий наноструктурированный экстракт эхинацеи, отличающийся тем, 

что в процессе заквашивания в получаемый продукт вводят нано-

структурированную добавку в альгинате натрия. 

– с экстрактом мяты (2016 143 314) способ получения йогурта с мятой, 

отличающийся тем, что в процессе заквашивания в получаемый продукт вводят 

наноструктурированную добавку, включающую мяту в альгинате натрия. 

– обогащение витамином А (2016 144 958) способ получения йогурта, 

обогащенного витамином А, отличающийся тем, что в процессе заквашивания в 

получаемый продукт вводят нано-структурированную добавку, включающую 

витамин А в альгинате натрия. Способ по п. 1, отличающийся тем, что в качестве 

наноструктурированной добавки используют витамин А в каррагинане. Способ 

по п. 1, отличающийся тем, что в качестве наноструктурированной добавки 

используют витамин А в конжаковой камеди. Способ по п. 1, отличающийся тем, 

что в качестве наноструктурированной добавки используют коэнзивитамин в 

геллановой камеди. 

  Способ по п. 1, отличающийся тем, что в качестве наноструктурированной 

добавки используют витамин А в натрий карбоксиметилцеллюлозе.  Способ по 

п. 1, отличающийся тем, что в качестве наноструктурированной добавки 

используют коэнзивитамин. А в высокоэтерифицированном или 

низкоэтерифицированном яблочном пектине.  Способ по п. 1, отличающийся 

тем, что в качестве наноструктурированной добавки используют витамин А в 

высокоэтерифицированном или низкоэтерифицированном цитрусовом пектине. 
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– повышенное содержание цинка (2016 101 757) способ получения йогурта с 

повышенным содержанием цинка, отличающийся тем, что в процессе 

заквашивания в получаемый продукт вводят наноструктурированную добавку, 

включающую сульфат цинка в каррагинане. Способ по п. 1, отличающийся тем, 

что в качестве наноструктурированной добавки используют сульфат цинка в 

конжаковой камеди. Способ по п. 1, отличающийся тем, что в качестве 

наноструктурированной добавки используют сульфат цинка в альгинате натрия.  

Способ по п. 1, отличающийся тем, что в качестве наноструктурированной 

добавки используют сульфат цинка в каппакаррагинане. Способ по п. 1, 

отличающийся тем, что в качестве наноструктурированной добавки используют 

сульфат цинка в натрий карбоксиметилцеллюлозе. 

– обогащение сухим экстрактом шиповника (2015 157 406) способ получения 

йогурта 3,2 %-ного или 2,5 %-ного или 1,5 %-ного, обогащенного сухим 

экстрактом шиповника, отличающийся тем, что в процессе заквашивания в 

получаемый продукт вводят наноструктурированную добавку, включающую 

сухой экстракт шиповника в альгинате натрия [1-4, 6, 7, 9]. 

«Белгородский государственный национальный исследовательский 

университет» разработал способы производства йогуртов с различными 

минеральными компонентами: 

– обогащение витамином D (2016 126 517) способ производства йогурта, 

включающий введение витамина D в молочную основу 3,2 %-ной жирности, 

отличающийся тем, что витамин D в количестве не менее 5 мкг на 100 мл 

готового продукта вводят в молочную основу на стадии заквашивания в виде 

нанокапсул, где в качестве ядра - витамин D, при этом заквашивание проводят в 

течение 6 ч, первое перемешивание осуществляют спустя 3 ч после начала 

заквашивания, второй раз за 1 ч до окончания процесса заквашивания. 

– обогащение магнием (2016 108 841) способ производства йогурта 

включающий подготовку молока, заквашивание, сквашивание, перемешивание 

и охлаждение полученного продукта, отличающийся тем, что перед 

сквашиванием вводят 500 мг на литр молочной смеси нанокапсул солей магния, 
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а именно: наноструктурированного карбоната магния в каррагинане либо 

наноструктурированного карбоната магния в альгинате натрия либо 

наноструктурированного карбоната магния в конжаковой камеди, сквашивают в 

течение 8 ч при температуре 40 – 41 °С, а перемешивание осуществляют дважды, 

сначала спустя 3 ч после начала заквашивания и второй раз за час до окончания 

процесса заквашивания. Способ производства йогурта, обогащенного магнием, 

по п.1, отличающийся тем, что для заквашивания в молочную смесь вводят 

активированную закваску для йогурта, включающую болгарскую палочку, 

молочнокислый стрептококк и ацидофильную палочку [5, 8]. 

«Воронежский государственный университет инженерных технологий» 

разработал способы производства йогуртов с различными компонентами:  

– пребиотические компоненты (2016 112 295) в нормализованную по 

массовой доле жира и сухих веществ молочную смесь вносят рисовый крахмал в 

количестве 1 % к общей массе готового продукта, смесь гомогенизируют при 

температуре 60 – 65 °С и давлении 12,5 – 17,5 МПа, пастеризуют при (92±2)°С с 

выдержкой 2-8 мин, охлаждают до температуры заквашивания 42 – 45 ºС, 

сквашивают закваской прямого внесения YoFlexMild1.0 [ «Христиан Хансен», 

Дания] в течение 4 ч до достижения кислотности сгустка 75 – 85 °Т, 

перемешивают и охлаждают сгусток до (6±2) ºС и подают на розлив, затем 

отправляют на хранение.  

– сниженная аллергическая реакция (2 595 393) способ производства йогурта 

со сниженной аллергенностью сывороточных белков характеризуется тем, что 

молоко нормализуют по массовой доле жира до 2,41 %, вносят гидролизат 

сывороточных белков со степенью гидролиза 10,58±0,32 % и остаточной 

антигенностью не более 0,1 % в количестве 15 % к массе нормализованной 

смеси, стабилизатор Хамульсион RUYFR 1 в количестве 1,4 % к массе 

нормализованной смеси, сахар-песок и добавляют воду в количестве, 

необходимом для получения 1000 кг нормализованной смеси, затем 

осуществляют гомогенизацию полученной смеси до однородного состояния при 

температуре 60±5 °С, Р = 15±5 МПа в течение 10 мин, пастеризуют её при 
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температуре 95 °С, в течение 5 мин, охлаждают до температуры заквашивания 

40±2 °С, вносят закваску F-DVS Yo-Flex Mild 1,0 в количестве 0,02 % к массе 

нормализованной смеси, сквашивают до достижения рН сгустка 4,5 – 4,7, затем 

охлаждают при периодическом перемешивании до 6±2 °С и направляют готовый 

продукт на розлив и хранение при температуре 4±2 °С. Изобретение позволяет 

получить продукт с низкой аллергенностью сывороточных белков, с высокой 

пищевой и биологической ценностью, интенсифицировать процесс 

производства[10, 12].  

«Мичуринский государственный аграрный университет» разработал способ 

производства йогуртов с натуральными добавками (2014 119 392) 

характеризуется тем, что он предусматривает обогащение йогурта пюре 

боярышника, тыквенного пюре и сиропом стевии.  Способ по п. 1 отличается тем, 

что в йогурте используются натуральные растительные наполнители [13]. 

«Поволжский научно-исследовательский институт производства и 

переработки мясомолочной продукции Российской академии 

сельскохозяйственных наук» разработан резервуарный способ производства 

йогуртов (2 565 556). Резервуарный способ получения йогурта, обогащенного 

биодоступной формой йода, предусматривает приемку и контроль качества 

молока, его нормализацию, очистку, гомогенизацию, пастеризацию, 

охлаждение, заквашивание, внесение наполнителя - муки из экструдированного 

нута, обогащенного биодоступной формой йода, образующегося в процессе 

прорастания бобов нута на питательной среде калия йодида, сквашивание, 

перемешивание, охлаждение и розлив, упаковывание, маркировку и хранение. 

Способ позволяет получить йогурт повышенной пищевой и биологической 

ценности, устранить возможные пороки, такие как излишне жидкая 

консистенция и отделение сыворотки, улучшить органолептические свойства и 

стабилизировать структуру готового продукта, увеличить выход готового 

продукта на 2,5 – 3,0 % без изменения традиционной технологии [14]. 

Общество с ограниченной ответственностью «Макарон-сервис» разработали 

порошковый состав для десертного йогурта (2 535 361). Порошковый состав для 
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десерта типа йогурта включает сухой жиросодержащий компонент, в качестве 

которого используют сухую смесь на основе кокосового масла 17,5 – 19,5, 

загустители, в качестве которых используют крахмал модифицированный 

картофельный 17,5 – 19,5, крахмал модифицированный кукурузный 17,5 – 19,5, 

мальтодекстрин 17,5 – 19,5 и ксантановую камедь 2,3 – 2,6, подкисляющее 

вещество, в качестве которого используют аскорбиновую кислоту 0,5 – 0,7, 

другие компоненты - ароматизатор йогурта 0,2 – 0,4, яблочную клетчатку 5,8 – 

6,5 и соль поваренную 0,2 – 0,4 и вкусовые добавки остальное. Исходные 

компоненты указаны в мас. %. Изобретение обеспечивает продукт с 

органолептическими характеристиками, позволяющими имитировать 

натуральный йогурт [15]. 

Удалова О.В. разработала способ производства йогурта с растительными 

добавками (2013 120 842). Йогурт с растительными добавками на основе 

кисломолочного продукта, отличающийся тем, что он содержит в сквашенном 

цельном коровьем молоке биомассу штамма Lactobacillus acidophilus, 

коллекционный № 222, хранящийся в ФБУН МНИИЭМ им. Г.Н. Габричевского 

Роспотребнадзора, в общем количестве 104 – 1010 КОЕ/мл при содержании 

гистамина 800 – 2000 мкмоль/л, белка 2,2 – 2,6 мас. %, жира 3,5 – 5,0 мас. %, 

углеводов 4,0 мас. %, титруемой кислотности 75 – 120 °T, pH 4,1 – 4,6 и 5 – 10 

мас. % измельченной растительной смеси, включающей плод перца сладкого, 

листья кинзы, масляный экстракт лофанта анисового и водный экстракт солодки 

голой [16].   

1.2 Литературный обзор   

В современной пищевой промышленности находят применения различные 

способы улучшения качества пищевых продуктов и совершенствования 

технологического процесса. Наиболее экономически выгодным и легко 

применимым оказалось применение пищевых добавок, в результате чего 

пищевые добавки получили широкое распространение во многих странах мира. 

В большинстве случаев под термином «пищевые добавки» понимают группу 
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веществ природного или искусственного происхождения, используемых для 

усовершенствования технологии, получения продуктов специализированного 

назначения. 

СО2-экстракты являются наиболее эффективным и технологичным. В 

отличие от традиционных пищевых добавок, СО2-экстракты придают продукту 

более яркий вкус, облегчают технологический процесс, а также могут повысить 

привлекательность продукта, т.к. на этикетке будет написано, что в нём 

используется натуральный СО2-экстракт. В мире имеется большое разнообразие 

продуктов со вкусом мяты, которые пользуются спросом у покупателей. Кроме 

того, анализ показал, что подавляющее большинство потребителей (65,3 %) 

считают важными при решении вопроса о покупке того или иного продукта как 

его качество, так и цену. Только чуть больше 6 % опрошенных не обращают 

внимание ни на качество, ни на цену. Следовательно, натуральный СО2-экстракт 

мяты, несомненно, будет иметь спрос в пищевой промышленности. 

Таким образом, можно сделать вывод, что СО2-экстракта мяты будет 

востребован в пищевой промышленности. Также можно утверждать, что работа 

по разработке технологии производства СО2-экстракта мяты является 

актуальной. 

1.3 Маркетинговые исследования рынка кисломолочных напитков 

Молоко и молочные продукты доставляют в организм человека полноценные 

белки, легкоусвояемые жиры и углеводы, минеральные вещества, витамины. 

Высоким спросом у потребителей пользуются кисломолочные продукты с 

различными наполнителями, низкокалорийные продукты, где вместо сахара 

используют сахарозаменители, а также обогащенные витаминами и минералами.  

В магазинах нашего города представлено большое многообразие 

кисломолочной продукции. Проведем анализ двух больших молочных 

комбинатов нашей области, такие как «Первый вкус» и «Чебаркульский 

молочный комбинат».  
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Челябинский молочный комбинат был основан в 1935 году. Самой первой 

продукцией, которую они начали выпускать это был кефир. На сегодняшний 

день мы можем наблюдать большой ассортимент продукции, которую они 

выпускают. Постоянно происходят различные модернизации и 

усовершенствования оборудования, так же усовершенствуется лабораторная 

методика качества выпускаемой продукции.  

С каждым годом «Первый вкус» все больше и больше разрабатывает новую 

и доступную продукцию для широкого потребления. Хорошим качеством этого 

комбината является то, что с момента производства и с момента доставки в 

магазины города проходит всего пару часов, что позволяет людям приобретать 

самые свежие молочные продукты. 

На сегодняшний день «Чебаркульский молочный комбинат» является 

успешным на рынке, он завоевал доверие потребителей своей 

высококачественной и вкусной продукцией.  

Было куплено новое оборудование, что позволяет улучшить качество 

продукции начиная с приемки молока, и заканчивая упаковкой. В качестве 

упаковки используется только качественное сырье, которое сохранит свежесть 

продукта.  

На сегодняшний день ассортимент выпускаемой продукции составляет 47 

наименований: молоко, ряженки, творог, кефир и т.д. Ежегодно 

перерабатывается около 30 тысяч тонн молока.  

1.4 Технология получения СО2-экстракта  

Переработка растений, ягодно-плодового и лекарственного материала, 

состоит из представленных этапов: 

 1. Во время обработки плодово-ягодных материалов отдельную часть свежих 

плодов специально сушат, а другую кладут на заморозку и хранят при 

температурных условиях в -18 градусов. Во время заморозки свежих ягод 

осуществляется частичный вывод влаги и происходит разрушение клеточной 

структуры, что в дальнейшем помогает облегчить процесс сокоотдачи. 
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2. Во время применения свежих лекарственных материалов происходит 

проверка сырья на качество, а после оно передается на сушку, пока не будет 

достигнуто воздушно-сухое состояние. 

3. На последующем этапе замороженный и высушенный материал тщательно 

измельчается, а после этого происходит экстракция растительного сырья. 

Применение подобных экстрагентов дает возможность изменять спектр 

получаемых элементов или разделять извлеченные материалы на небольшие 

порции. Используя их поочередно, появляется возможность достигать 

полноценного эффекта вытяжки экстрактивных элементов из используемого 

растительного материала. Появляется возможность изготавливать средства с 

разнообразной биологической эффективностью и с совершенной различным 

видов воздействия. 

4. Созданные в результате концентраты отличаются повышенной 

микробиологической и химической стабильностью. 

5. Полученные по окончанию переработки лекарственного сырья 

компоненты, как клетчатка или жмых, используются в дальнейшем для создания 

гранул. 

6. Процедура гранулирования выполняется согласно «полумокрого» метода. 

Полученные в результате гранулы отправляются на сушку. 

7. Спрессование таблеток выполняется при давлении в пределах от 50 до 150 

МПа. Это обуславливается персональной особенностью гранул, что получаются 

из всевозможных видов трав [26, 28]. 

1.5 Полезные свойства и химический состав СО2-экстрактов 

СО2-экстракт – это особый вид получения активных компонентов, 

полученных из растительных материалов. Процедура извлечения выполняется 

при повышенном давлении в 79 атмосфер внутри углекислого газа. В отличие от 

обычного кислорода, этот газ не может окислять или наносить вред полезным 

элементам в растениях. По окончанию процедуры экстракции уровень давления 

опускается до нормы, весь излишек углекислого газа полностью испаряется, а 
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остаются только разжиженные элементы растений, которые смогли целиком 

сберечь свои полезные качества [27]. 

1.5.1 Характеристика экстракта бергамота  

Исходным сырьем является цедра. Продукт натурален на 100 %, не содержит 

примесей и не изготовлен по химической формуле. 

СО2-экстракт бергамота создается из плодов растения. В составе продукции 

есть эфирные масла, лимонен, бизаболен, терпинеод, бергаптен, нерол, жирные 

кислоты, минералы и витамины. Являет собой экстракт маслянистую массу с 

восковым осадком желтоватого оттека с характерным ароматом. 

Средство оказывает дезинфицирующее, антивоспалительное и освежающее 

воздействие. Продукт бережно увлажняет и питает дерму полезными 

веществами. Идеально подойдет для сухой или чувствительной дермы [28]. 

1.5.2 Характеристика экстракта мяты 

Исходным сырьем является лист. Маслянистая масса темно-зеленого цвета с 

характерным запахом. 

СО2-экстракт из мяты имеет вид маслянистого раствора с воскообразным 

осадком и легким мятным ароматом. Исходным материалом для изготовления 

экстракта является все растение. 

Состав представленного экстракта: флавониды, витамины группы Е, ПНЖК 

и прочие компоненты. Используется он для создания разнообразных дневных 

тоников, кремов, антиперспирантов и различных товаров для бритья. Такая 

продукция обладает тонизирующим, освежающим и противовоспалительным 

воздействием. Экстракт является натуральным и экологически чистым 

продуктом, благодаря чему он противопоказан только людям, у которых есть 

непереносимость к этому веществу [28]. 
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1.5.3 Характеристика экстракта живицы кедра  

СО2-экстракт живицы кедровой – это растительный препарат широкого 

спектра воздействия. Такой концентрат обладает спокойным и мягким влиянием 

на организм, а количество побочных эффектов сведено к минимуму. 

Помимо масла кедра, в состав могут входить различные дополнительные 

компоненты растительного происхождения, и использовать такой медикамент 

широкого спектра можно для лечения многих заболеваний. Главным активным 

ингредиентом, который оказывает основной полезный эффект, является 20 % 

смола кедра. Такое соотношение содержит максимальное количество 

действующих веществ и гарантирует сохранность на длительное время. Часть 

компонентов может заживлять ранки и язвы, а терпентиновая группа 

ингредиентов оказывает отличный противовоспалительный эффект [28]. 

1.5.4 Характеристика экстракт лимонника китайского  

Исходным сырьем является плоды. 100 % натуральный продукт, 

задекларирован как пищевой продукт, производство сертифицировано по ISO 

9001, ISO 22000 не содержит примесей и не изготовлен при помощи химического 

синтеза. Органический продукт. 

СО2-экстракт лимонника китайского производится из плодов растения и 

являет собой маслянистую субстанцию с воскообразным осадком, продукт 

желтоватого оттенка и с выраженным ароматом. В составе присутствуют 

сесквитерпены, жирные кислоты, терпеноиды, витамины, фитостерины, 

минералы. 

Продукция отлично тонизирует, оказывает антигрибковое и антиопухолевое 

воздействие. Средство поможет легче переносить экстремальные ситуации, 

физические нагрузки, улучшает работоспособность дыхательной и мочеполовой 

систем, лечит туберкулез, почечные недуги, астму, бронхит. 

Противопоказания: повышенное давление, повышенная возбудимость, 

бессонница, нарушения функций сердца [28]. 
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2. ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 

Объектом исследования является йогурт с добавление различных СО2-

экстрактов. 

СО2-экстракты являются полностью натуральным ароматовкусообразующим 

ингредиентом, представляющим собой биоактивный комплекс, улучшающий 

пищеварение, а также функции усвоения и выделения. В СО2-экстрактах 

отсутствует растворитель, отсутствуют пестициды и другие контаминанты, они 

признаны экологически чистым продуктом. 

2.1 Определение массовой доли жира 

 Метод основан на выделении жира из йогурта под действием 

концентрированной серной кислоты и изоамилового спирта с последующим 

центрифугированием и измерением объема выделившегося жира в 

градуированной части жиромера [31]. 

2.1.1 Определение кислотности  

Метод основан на нейтрализации кислот, содержащихся в продукте, 

раствором гидроокиси натрия молярной концентрацией 0,1 моль/дм3 ГОСТ 

31976-2012 Йогурты и продукты йогуртные. Потенциометрический метод 

определения титруемой кислотности (с поправкой) до заранее заданного 

значения рН и индикации точки эквивалентности при помощи 

потенциометрического анализатора. 

В стакан объемом 50 мл взвешивают 10,00 г йогурта с отсчетом до второго 

знака после запятой и пипеткой приливают 20 мм дистиллированной воды. 

Смесь тщательно перемешивают. Далее раствором гидроксидом натрием 

титруют до появления слабо розового окраса. Полученный результат умножают 

на 10, измерение производится в ºТ [30]. 
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2.1.2 Определение массовой доли белка 

Метод основан на минерализации органического вещества пробы продукта 

концентрированной серной кислотой в присутствии катализатора с 

образованием сернокислого аммония, переведении его в аммиак, отгонке 

последнего в раствор борной кислоты, количественном учете аммиака 

титриметрическим методом и расчете массовой доли азота в анализируемой 

пробе продукта с последующим пересчетом результатов на общий белок, с 

использованием коэффициентов пересчета азота на молочный или растительный 

белки [32].  

2.1.3 Определение массовой доли СОМО 

Йогурт - это кисломолочный продукт с повышенным содержанием СОМО, 

произведенный с использованием смеси заквасочных микроорганизмов - 

термофильных молочнокислых стрептококков и болгарской молочнокислой 

палочки, содержание которых в готовом продукте на конец срока годности 

составляет не менее 107 КОЕ в 1 г продукта [33]. 

2.2 Виды экстрактов 

Существует большое разнообразие экстрактов, такие как сухие, жидкие, 

маслянистые. У каждого из этих экстрактов свои достоинства и недостатки. 

Рассмотрим каждый из этих экстрактов более подробно [28]. 

2.2.1 Сухие экстракты  

 Сухие экстракты – это концентрированные извлечения из лекарственного 

сырья, представляющие собой сыпучие массы с содержанием влаги не более 5 

%, полученные путем удаления, используемого экстрагента. Такие экстракты 

довольно-таки удобны в использовании, имеют минимальную массу. К 

недостаткам таких экстрактов относят их высокое водопоглощающее свойство, 



26 

 

отсюда следует, что они превращаются в комкообразные массы, утрачивающие 

сыпучесть.  

Технология производства таких экстрактов осуществляется двумя 

способами:  

1) в первом способе применяют четыре стадии: получение вытяжки; очистка 

вытяжки; сгущение вытяжки; высушивание сгущенной вытяжки.  

2) во втором способе производства сухих экстрактов осуществляется без 

стадии сгущения вытяжки [28]. 

2.2.2 Жидкие экстракты  

Жидкие экстракты – это концентрированные водно-спиртовые извлечения из 

лекарственно растительного сырья. Такие экстракты широко применяются в 

фармакологии, так как имеют ряд преимуществ, такие как:  

– одинаковое соотношение между действующими веществами, 

содержащиеся в лекарственном сырье и в готовом препарате; 

– такие экстракты удобно отмерять пипетками; 

– без применения выпаривания можно получить жидкие экстракты с 

содержанием летучих веществ. 

Как и сухие экстракты, жидкие экстракты так же имеют отрицательные 

свойства, такие как: 

– насыщенность их побочными веществами, извлеченные из растительного 

сырья; 

– появление осадков при небольших изменениях температуры; 

– необходимость в герметичной укупорке и хранении при температуре     15-

20 ºС; 

– содержат большое количество растворителя, ввиду чего являются 

малотранспортабельными препаратами. 

Лучшие по качеству жидкие экстракты получают при использовании методов 

приготовления, исключающих упаривание [28]. 
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2.3 Полезные свойства бергамота 

Бергамот, как и Труффальдино, родом из Бергамо, итальянского города. 

Бергамот — это вечнозеленое дерево, родственник апельсина и выглядит 

почти как он. Апельсин и бергамот входят в семейство рутовых растений. Из 

действующих веществ самое главное – это бергамотовое масло. В нем 

содержится почти 40 % линалацетата. Поначалу медицинские свойства 

бергамота не были особенно востребованы, а внимание привлекли совсем 

другие. Например, такие как усиление эротической пульсации, воображения и 

фантазии. Освежение и усиление яркости ауры, достижение успехов в 

творчестве и преодолении трудностей. Масло бергамота успокоит, избавит от 

чувства угнетенности и добавит чувственности. Это вот последнее свойство и 

послужило основой популярности бергамота. Он является основой 

«чувственных смесей» благодаря своему тонкому горьковато-терпкому свежему 

запаху с цитрусовым оттенком.  

Получают это масло из кожуры плодов, снятых с бергамотового дерева. 

Помимо чувственности масло может действовать как антисептическое, 

противовоспалительное и антигрибковое средство. Оно может осветлить кожу, 

сузить поры на ней, нормализовать секрецию потовых и сальных желез. А еще 

он может улучшать настроение, повышать концентрацию внимания и является 

сексуальным стимулятором. Первоначально продавалось только масло, а уж 

потом из него стали делать другие вещи: от лекарств до косметики [27, 28]. 

2.4 Полезные свойства мяты  

Благодаря удивительно свежему аромату, мята считается одним из самых 

известных растений, применяемых не только в кулинарии и косметологии, но и 

в медицине. Чтобы употребление растения принесло реальную пользу, 

необходимо учитывать и лечебные свойства, и противопоказания мяты. 
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Мятой называют многолетнее растение с сиреневыми соцветиями, 

обладающее пряно-ментоловым запахом и легким освежающим вкусом. Форма 

листьев у разных видов растения варьируется от полукруглой до удлиненной. 

Характерным «мятным» запахом растение обязано эфирному маслу, 

содержащемуся в листьях мяты. В масле мяты может содержаться до 60 % 

ментола, которое обладает лечебными свойствами. Именно благодаря большому 

количеству ментола, мята приобрела широкое распространение и 

востребованность в различных сферах деятельности человека. 

В состав растения входят: 

– витамины А, С, группы В, РР; 

– микроэлементы - марганец, цинк, медь, железо; 

– макроэлементы - калий, кальций, натрий, магний, фосфор; 

– дубильные вещества; 

– галловая кислота; 

– горечи. 

Пищевая ценность: в 100 г мяты содержится 3,75 г белков, 0,94 г жиров, 6,89 

г углеводов, 8 г пищевых волокон, 78,65 г воды. 

Обладает антиоксидантной активностью; успокаивает нервную систему; 

утоляет боль; способствует оттоку желчи; выводит лишнюю воду из организма, 

снимает отеки; повышает интенсивность работы головного мозга; останавливает 

воспалительные процессы; избавляет от головной боли и мигреней; улучшает 

пищеварение; помогает при метеоризме, поносе и рвоте; снимает печеночные 

колики; облегчает дыхание при болезнях дыхательных путей и приступах кашля; 

уменьшает зубную боль; обеспечивает мочегонный эффект; купирует приступы 

стенокардии, стимулирует сердечную деятельность; оказывает тонизирующее и 

общеукрепляющее действие на организм. 

Кроме того, дезинфицирующие и освежающие свойства мяты используются 

для устранения неприятного запаха изо рта. 

Народные рецепты предусматривают всевозможные способы применения 

мяты или средств на ее основе - чаи и отвары, настои и соки, масло и настойки. 
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Мощными лечебными свойствами обладает масло из мяты. Эфирное масло 

растения оказывает выраженное лечебное действие при лечении простуд, потере 

голоса, кашле, кишечных коликах и спазмах, повышенной нервной 

возбудимости, а также входит в состав наиболее распространенных препаратов 

для сердца - Валокордина, Валидола [27, 28]. 

2.5 Обоснование рецептурных компонентов йогурта с добавлением СО2-

экстракта бергамота. 

В условиях лаборатории кафедры пищевые биотехнологии были разработаны 

опытные образцы йогуртов обогащенных СО2 экстрактами бергамота и мяты. 

Рецептуры исследовательских образцов представлены в таблице 2.  

Концентрация СО2 экстрактов бергамота и мяты варьируется в интервале от 

0,01 до 0,05 %. 

Таблица 2 – Рецептуры исследуемых образцов 

Наименование 

компонентов 

Содержание в опытных образцах, % 

1 

(контроль) 

2 3 4 5 6 7 

Молоко 99,994 99,984 99,964 99,944 99,984 99,964 99,944 

Закваска 0,006 0,006 0,006 0,006 0,006 0,006 0,006 

СО2-Экстракт 

бергамота 

– 0,01 0,03 0,05 0,01 0,03 0,05 

СО2-Экстракт 

мяты 

– 0,01 0,03 0,05 0,01 0,03 0,05 

 

Добавление СО2-экстрактов производили двумя способами: перед 

заквашиванием молока и после заквашивания молока. 

Для оценки органолептических показателей кисломолочных напитков с 

добавлением СО2-экстрактов использовали 5-ую систему оценки, указанную в 

приложении. Результаты дегустационной оценки с добавлением СО2-экстракта 

бергамота и мяты, представлены в таблице 3, 4. 
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Таблица 3 – Результаты дегустационной оценки с добавлением СО2 экстракта 

бергамота 

Образец Внешний 

вид 

Цвет Запах Консистенция Вкус 

1 5 5 3,9 3,9 4,1 

2 5 5 4,1 4,1 4,2 

3 5 5 4,3 4,2 4,4 

4 5 5 4,7 4,5 4,8 

5 5 5 4,2 4,4 3,7 

6 5 5 4,4 4,1 3,9 

7 5 5 4,6 3,9 4,1 

  

Таблица 4 – Результаты дегустационной оценки с добавлением СО2 экстракта 

мяты. 

Образец Внешний 

вид 

Цвет Запах Консистенция Вкус 

1 5 5 3,8 3,9 4,2 

2 5 5 4,1 4,1 4,2 

3 5 5 4,2 4,3 4,3 

4 5 5 4,9 4,8 4,9 

5 5 5 4,1 3,9 3,9 

6 5 5 4,2 4,1 4,1 

7 5 5 4,1 3,9 4,2 

 

Исходя из результатов, полученных данными, лучшими органолептическими 

показателями обладает образец №4. С добавлением концентрации СО2-

экстрактов 0,05 %. Целесообразнее добавлять СО2-экстракты до сквашивания 

молока, так как готовый кисломолочный напиток получается однородным, 

выраженный приятным вкусом и запахом бергамота и мяты.  

Результаты дегустационной оценки с СО2-экстрактом бергамота 

представлены на рисунке 1. 
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Рисунок 1– Профилограмма результатов дегустации образцов йогурта с 

бергамотом. 

 

Рисунок 2 – Профилограмма результатов дегустации образцов йогурта с 

мятой. 

Органолептические показатели исследуемых образцов представлены в 

таблице 5 [37]. 
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Таблица 5 – Органолептические показатели исследуемых образцов 

                                                                                                                                                                            

Показатели 

Опытные образцы 

№ 1 

Контроль 

№ 2 № 3 № 4 № 5 № 6 № 7 

Внешний вид и 

консистенция  

Однородная, с нарушенным 

сгустком, в меру вязкая. 

Допускается наличие включений 

нерастворимых частиц, 

характерных для внесенных 

компонентов.  

Жидкая, с 

нарушенным сгустком. 

Допускается наличие 

включений 

нерастворимых 

частиц. 

Вкус и запах Чистые, кисломолочные, без 

посторонних привкусов и запахов, 

с соответствующим вкусом и 

ароматом внесенных компонентов. 

Чистые, 

кисломолочные, с 

слабовыраженным 

вкусом 

дополнительных 

компонентов.  

Цвет  Молочно-белый или обусловленный цветом внесенных 

компонентов, с вкраплением нерастворимых частиц. 

Примечание:  

1 образец: контрольный образец – молоко + закваска 

2 образец: молоко + закваска + СО2-эксракт бергамота 0,01 % (до 

заквашивания) 

3 образец: молоко + закваска + СО2-экстракт бергамота 0,03 % (до 

заквашивания) 

4 образец: молоко + закваска + СО2-экстракт бергамота 0,05 % (до 

заквашивания)  

5 образец: молоко + закваска + СО2-экстракт бергамота 0,01 % (после 

заквашивания) 

6 образец: молоко + закваска + СО2-экстракт бергамота 0,03 % (после 

заквашивания)  

7 образец: молоко + закваска + СО2-экстракт бергамота 0,05 % (после 

заквашивания) 
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Таблица 6 – Органолептические показатели исследуемых образцов 

                                                                                                                                                                             

Показатели 

Опытные образцы 

№ 1 

контроль  

№ 2 № 3 № 4 № 5 № 6 № 7 

Внешний вид и 

консистенция  

Однородная, с нарушенным 

сгустком, в меру вязкая. 

Допускается наличие включений 

нерастворимых частиц, 

характерных для внесенных 

компонентов.  

Жидкая, с нарушенным 

сгустком. Допускается 

наличие включений 

нерастворимых частиц. 

Вкус и запах Чистые, кисломолочные, без 

посторонних привкусов и запахов, 

с соответствующим вкусом и 

ароматом внесенных компонентов. 

Чистые, 

кисломолочные, с 

слабовыраженным 

вкусом 

дополнительных 

компонентов.  

Цвет  Молочно-белый или обусловленный цветом внесенных 

компонентов, с вкраплением нерастворимых частиц. 

Примечание:  

1 образец: контрольный образец – молоко + закваска 

2 образец: молоко + закваска + СО2-эксракт мяты 0,01 % (до заквашивания) 

3 образец: молоко + закваска + СО2-экстракт мяты 0,03 % (до заквашивания) 

4 образец: молоко + закваска + СО2-экстракт мяты 0,05 % (до заквашивания)  

5 образец: молоко + закваска + СО2 экстракт мяты 0,01 % (после 

заквашивания) 

6 образец: молоко + закваска + СО2-экстракт мяты 0,03 % (после 

заквашивания)  

7 образец: молоко + закваска + СО2-экстракт мяты 0,05 % (после 

заквашивания) 
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2.6 Физико-химические показатели исследуемых образцов 

Физико-химический анализ, метод исследования физико-химических систем, 

посредством которого устанавливают характер взаимодействия компонентов 

системы на основе изучения соотношений между её физическими свойствами и 

составом. 

2.6.1 Изучение влияния  технологических факторов на формирование свойств 

кисломолочного напитка с СО2-экстрактом бергамота. 

Результаты исследований определения титруемой кислотности опытных 

образцов с добавлением СО2-экстрактов бергамота в процессе сквашивания. 

Результаты представлены в таблице 7.  

 

Таблица 7 – Нарастание кислотности в процессе ферментации молока 

Время  Опытные образцы 

№ 1 

(контроль) 

№ 2 № 3 № 4 

12:00 20 21 21 22 

14:00 24 25 27 28 

16:00 83 85 94 95 

 Так же были произведены исследования роста кислотности на вторые, пятые 

и седьмые сутки до и после заквашивания. Результат динамики представлен ни 

рисунке 5. 
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Рисунок 3 – Гистограмма динамики роста кислотности йогуртов с внесением 

СО2 -экстракта бергамота до заквашивания. 

 По результатам анализа кислотности образцов с СО2-экстрактом 

бергамота мы наблюдаем постепенное развитие молочнокислых бактерий в 

образцах под номером № 1 и № 4, что положительно сказывается на сроке 

хранения йогурта.  

 

Рисунок 4 – Гистограмма динамики роста кислотности йогуртов с внесением 

СО2 -экстрактов бергамота после заквашивания. 
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2.6.2 Изучение влияния основных технологических факторов на 

формирование свойств кисломолочного напитка с СО2-экстрактом мяты.  

Результаты исследований определения титруемой кислотности опытных 

образцов с добавлением СО2-экстрактов мяты в процессе сквашивания. 

Результаты представлены в таблице 8. 

Таблица 8 – Результаты кислотности каждые два часа. 

Время  Опытные образцы 

№ 1 

(контрольный) 

№ 2 № 3 № 4 

12:00 22 27 26 29 

14:00 42 50 40 52 

16:00 89 75 83 84 

 

Так же были произведены исследования роста кислотности на вторые, пятые 

и седьмые сутки до и после заквашивания. Результат динамики представлен на 

рисунке 5. 

 

Рисунок 5 – Гистограмма динамики роста кислотности йогуртов с внесением 

СО2 -экстрактов мяты до заквашивания. 
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Проанализировав данную гистограмму, можно заметить сильные изменения 

кислотности по времени созревания. На 7-е сутки довольно-таки заметно 

выросла кислотность, что характеризует это активным развитием 

молочнокислых бактерий. 

 

Рисунок 6 – Гистограмма динамики роста кислотности йогуртов с внесением 

СО2 -экстрактов мяты после заквашивания. 

2.6.3 Массовая доля сухих веществ с СО2-экстрактом бергамота. 

В таблице 9 представлены данные и результаты расчета количества сухих 

веществ. Анализируя их, можно сделать вывод, что с увеличением концентрации 

растительного экстракта в кисломолочном напитке увеличивается и количество 

сухих веществ в сравнении с контрольным образцом. 

Результаты исследования представлены в таблицы 9. 
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Таблица 9 – Массовая доля сухих веществ с СО2-экстрактом бергамота 

Показатель  Опытные образцы 

№ 1 

(контроль) 

№ 2 № 3 № 4 

Массовая 

доля сухих 

веществ, % 

9,5 10,3 9,6 10,8 

 

Данные результаты соответствуют требованиям ГОСТ 31981- 2013 [17].  

2.6.4 Массовая доля сухих веществ с СО2-экстрактом мяты. 

Результаты исследования представлены в таблице 10. 

Таблица 10 – Массовая доля сухих веществ с СО2-экстрактом мяты  

Показатель  Опытные образцы 

№ 1 

(контроль) 

№ 2 № 3 № 4 

Массовая 

доля сухих 

веществ, % 

10,6 11,2 10,5 11,0 

 

Данные результаты соответствуют требованиям ГОСТ 31981- 2013[17]. 

2.6.5 Определение синерезиса в йогурте с СО2-экстрактом бергамота. 

Данное исследование осуществляется путем фильтрования 100 мл образца 

через бумажный фильтр в цилиндр объемом 100 мл в течении 1 часа. Количество 

выделившейся сыворотки является степенью синерезиса продукта.  

Результаты синерезиса с СО2-экстрактом бергамота представлены в таблицы 

11. 
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Таблица 11 – Результат синерезиса с СО2-экстрактом бергамота 

Показатель  Опытные образцы 

№ 1 

(контроль) 

№ 2 № 3 № 4 

Массовая 

доля сухих 

веществ, % 

41,5 40 39,5 28 

 

Добавление в напиток СО2-экстракта бергамота с увеличением количества 

экстракта уменьшает количество отделяемой сыворотки. 

2.6.6 Определение синерезиса в йогурте с СО2-экстрактом мяты и крапивы 

Результаты синерезиса с СО2-экстрактом мяты представлены в таблице 12. 

Таблица 12– Результат синерезиса с СО2 -экстрактом мяты 

Показатель Опытные образцы 

№ 

1(контроль) 

№ 2 № 3 № 4 

Массовая 

доля сухих 

веществ, % 

 

44 

 

43,5 

 

42 

 

33 

 

С увеличением концентрации СО2-экстракта мяты количество отделяемой 

сыворотки уменьшается. 

2.6.7 Микроскопия образцов йогурта с добавлением СО2-экстракта 

бергамота. 

Микроскопия исследуемых образцов, сделанная на первые сутки после 

заквашивания. По результатам микроскопии можно сделать вывод о том, что 

СО2-экстракты хорошо влияют на рост и развитие молочнокислых 

микроорганизмов [34, 42]. 

Добавление СО2-экстракта бергамота влияет на увеличение количества 

молочнокислых микроорганизмов по мере увеличения концентрации экстракта. 
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Заметно увеличение количества термофильного стрептококка и болгарской 

палочки. Микроскопия образцов представлена на рисунке 9. 

Результаты микроскопии йогурта с СО2-экстрактом бергамота изображены на 

рисунке 9. 

 

               Образец №1                                                 Образец №2 

   

          Образец №3                                                 Образец №4 

  

           

      Образец№5                                                           Образец №6 

                                                                               

 

 

 

                                                      Образец №7 

 

 

 

 

 

Рисунок 5 – Микроскопия йогурта с СО2 -экстрактом бергамота. 
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2.6.8 Микроскопия образцов йогурта с добавлением СО2-экстракта мяты. 

Результаты микроскопии йогурта с СО2-экстрактом мяты представлены на 

рисунке 10. 

 

Образец №1                                                Образец №2 

 

 

 

 

Образец №3                                                  Образец №4 

 

 

 

 

Образец №5                                                  Образец №6 

 

 

 

  

                                                  Образец №7 

 

 

 

 

Рисунок 6 – Микроскопия йогурта с СО2-экстракта мяты. 

Исходя из микроскопического исследования можно сделать вывод, что 

внесение СО2-экстракта бергамота до заквашивания положительно влияет на 

качественный состав микрофлоры, в частности, преобладает болгарская палочка 

на 4-е сутки [19]. 
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3 ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА 

На рисунке 11 представлена технология производства йогурта с добавлением 

СО2-экстракта [35, 36, 41]. 

Подготовка молока сырья 

↓ 

Нормализация  

↓ 

Подогрев и гомогенизация (45–48ºС, 15±2,5 МПа) 

↓ 

Пастеризация (85–87 ºС) 

↓ 

Охлаждение до температуры заквашивания (50–55 ºС) 

↓ 

Заквашивание молока (20 ºС) 

↓ 

Добавка экстрактов СО2, перемешивание                                                                                
↓ 

Сквашивание молока в танках (37–40 ºС) 

↓ 

Перемешивание 

↓ 

Охлаждение в танках (4±2 ºС) 

или потоке 

↓ 

Розлив в бутылки и пакеты 

↓ 

Упаковка и маркировка 

↓ 

Доохлаждение в камере (4±2 ºС) 

↓ 

Хранение (4±2 ºС) 

↓ 

Реализация  

 

Рисунок 7 – Технологическая схема производства йогурта с СО2-экстрактом. 

 

 



43 

 

3.1 Характеристика всех этапов производства 

3.1.1 Подготовка молока сырья  

Для производства используется молоко 1 сорта, с кислотностью не выше 20 

ºТ, по редуктазной пробе – не ниже 1-го класса и по механической 

загрязненности – не ниже первой группы. Может быть использовано частично 

или полностью восстановленное молоко из цельного молока распылительной 

сушки высокой растворимости. 

3.1.2 Нормализация молока по жиру  

Для большинства йогуртов содержание жира должно быть не менее 6 %. 

Расчет потребного для нормализации обезжиренного молока или сливок ведут 

по формулам материального баланса если нормализация осуществляется путем 

смешивания цельного молока с обезжиренным или со сливками. 

3.1.3 Тепловая обработка 

Пастеризацию молока проводят при температуре 85 – 87 ºС с выдержкой в 

течение 5 – 10 мин или при 90 – 92 ºС с выдержкой 2 – 3 мин. 

3.1.4 Гомогенизация молока  

Тепловая обработка молока обычно сочетается с гомогенизацией. 

Гомогенизация при температуре не ниже 55 ºС и давлении 17,5 МПа улучшает 

консистенцию и предупреждает отделение сыворотки. При производстве 

резервуарным способом гомогенизацию следует считать обязательной 

технологической операцией [38, 39, 40]. 

3.1.5 Охлаждение молока  

Пастеризованное и гомогенизированное молоко немедленно охлаждают в 

регенеративной секции пастеризационной установки до температуры 
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заквашивания его чистыми культурами молочнокислых бактерий: при 

использовании термофильных культур до 50 – 55 ºС. 

3.1.6 Заквашивание молока 

В охлажденное до температуры заквашивания молоко должна быть 

немедленно внесена закваска. Закваску перед внесением в молоко тщательно 

перемешивают до получения жидкой однородной консистенции, затем вливают 

в молоко при постоянном перемешивании. Наиболее рационально вносить 

закваску в молоко в потоке. Для этого закваска через дозатор подается 

непрерывно в молокопровод, в смесителе она хорошо смешивается с молоком. 

3.1.7 Сквашивание молока 

Сквашивание молока производят при определенной температуре, в 

зависимости от вида закваски. При использовании заквасок, приготовленных на 

чистых культурах молочнокислого стрептококка термофильных рас - 2,5 – 3 ч. 

Чтобы получить продукт с плотной однородной консистенцией необходимо 

поддерживать температуру сквашивания, оптимальную для данного продукта. 

Продолжительность сквашивания молока зависит от вида получаемой 

кисломолочной продукции и колеблется в пределах от 4 до 16 часов. Окончание 

сквашивания определяют по характеру сгустка и по кислотности, которая 

должна быть немного ниже кислотности готового продукта. 

3.1.8 Охлаждение 

По достижении требуемой кислотности и образовании сгустка йогурт 

немедленно охлаждают - при резервуарном способе производства в 

универсальных резервуарах или в пластинчатых охладителях до температуры не 

выше 8 ºС, а затем разливаются в бутылки. 

При обычном способе производства сквашенное молоко в мелкой таре по 

достижении определенной кислотности перемещают в хладостаты, где оно 

охлаждается. 
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3.1.9 Упаковка и маркировка 

Йогурт должен быть выработан в соответствии с требованиями настоящего 

стандарта с соблюдением санитарных норм и правил по технической и 

технологической документации, утвержденной в установленном порядке для 

конкретного наименования йогурта [25]. 

На каждую единицу потребительской тары должна быть нанесена 

типографским способом несмывающейся не пахнущей краской, разрешенной 

Минздравом РФ для контакта с пищевыми продуктами маркировка с указанием 

следующих информационных данных: наименование или номер предприятия-

изготовителя или товарный знак предприятия; наименование вида продукта; 

масса нетто; информационные данные о массовой доле жира, белка, углеводов, 

калорийности; обозначение соответствующего стандарта; дата конечного срока 

реализации (наносится компостером или тиснением, или штемпелем). 

Транспортная тара должна иметь этикетку или ярлык, в котором должно быть 

указано: наименование или номер предприятия-изготовителя, или товарный знак 

предприятия; наименование вида продукта; масса брутто, нетто, тары товара; 

количество единиц и масса нетто каждой упаковочной единицы и каждого места; 

дата конечного срока реализации; номер партии и номер места; обозначение 

соответствующего стандарта. 

При выработке йогурта резервуарным способом сквашивание проходит в 

большом резервуаре, добавляют компоненты и потом разливается в 

потребительскую тару. Продукт получается с нарушенным сгустком и жидким 

[22, 23]. 
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Рисунок 8 – Схема технологичекой линии производства йогурта с СО2-

экстрактом 

1 – емкость для сырого молока; 2 – насосы; 3 – балансировочный бачок;          4 

–пластинчатая пастеризационно-охладительная установка; 5 – пульт 

управления; 6 – оборотный клапан; 7 – сепаратор-нормализатор; 8 – 

гомогенизатор;        9 – емкость для выдерживания молока; 10 – емкость для 

йогурта; 11 – смеситель; 12 – заквасочник, где добавляется СО2-экстракт. 
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4 ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ И БЕЗОПАСНОСТИ КИСЛОМОЛОЧНОЙ 

ПРОДУКЦИИ С ДОБАВЛЕНИЕМ ЭКСТРАКТА СО2 

Качество пищевой продукции определяют по двум методам – 

органолептическая и лабораторная (измерителная). С помощью 

органолептической определяют консистенцию, запах, вкус, цвет и внешний вид, 

используя такие органы чувств, как: зрение, слух, обоняние и осязание. В 

некоторых случаях вводится балльная оценка для более точного заключения о 

качестве продукции. С помощью измерительного метода определяют 

химические, физические, физиологические и микробиологические показатели 

качества пищевых продуктов.  

Внешний вид и консистенция: однородная, в меру вязкая, при добавлении 

стабилизатора – желеобразная или кремообразная. При использовании 

вкусоароматических пищевых добавок – с наличием их включений. 

Вкус и запах: кисломолочный, без посторонних привкусов и запахов. При 

выработке с сахаром или подсластителем – в меру сладкий. При выработке с 

вкусоароматическими пищевыми добавками и вкусоароматизаторами – с 

соответствующим вкусом и ароматом внесенного ингридиента. 

Цвет: молочно-белый, равномерный по всей массе. При выработке с 

вкусоароматическими пищевыми добавками и пищевыми красителями – 

обусловленный цветом внесенного ингридиента. 

Массовая доля жира: в йогурте должна быть от 0,1 % до 10 %. 

Массовая доля белка: в йогурте без наполнителей должна быть не менее 3,2 

%, в йогурте с наполнителями – 2,8 %. 

Массовая доля СОМО: в йогурте без наполнителей должна быть не менее 9,5 

%, в йогурте с наполнителями 8,5 %. 

Титруемая кислотность: 75 – 40 ºС. 

Фосфатаза: не допускается. 

Температура продуктов при выпуске с предприятия: 4±2 ˚С. 
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Таблица 13 – Микробиологические показатели йогурта с СО2-экстрактом 

мг/кг 

Наименование показателя Требования  

ФЗ № 88 ТР ТС СанПиН 

КМАФАнМ, КОЕ/см3 (г) не менее 1•107 

молочнокислых 

микроорганизмов 

– 

БГКП 0,01 0,01 0,01 

Патогенные, в т. ч. сальмонеллы и 

L.monocytogenes 

25 25 25 

Стафилококки S.aureus 1,0 1,0 1,0 

Бактерии B. cereus, КОЕ/см3 (г), не 

более 

– – – 

Дрожжи (Д), плесени (П), КОЕ/ см3 (г), 

не более 

– – – 

 

Таблица 14 – Содержание токсичных элементов в йогурте с СО2-экстрактом 

мг/кг 

Наименование показателя Требования  

ФЗ № 88 ТР ТС СанПиН 

Свинец 0,02 0,02 0,1 

Мышьяк  0,05 0,05 0,05 

Кадмий  0,02 0,02 0,03 

Ртуть 0,005 0,005 0,005 

 

Таблица 15 – Содержание антибиотиков в йогурте с СО2-экстрактом мг/кг 

Наименование показателя Требования  

ФЗ № 88 ТР ТС СанПиН 

Левомицетин   Менее 0,01  

 

 

Не 

допускается  

Не допус-

кается 

(менее 

0,01) 

Тетрациклиновая группа  Менее 0,01 

Пенициллин  Менее 0,004 

Стрептомицин  Менее 0,5 Не допус-

кается 

(менее 

0,5) 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

Основными преимуществами производства йогурта с СО2-экстрактами 

является его состав. Благодаря таким компонентам как СО2-экстракты мяты и 

бергамота можно вкусно поддерживать свой организм в тонусе. 

Данные экстракты обладают многими преимуществами такими как: 

успокаивающее; избавляет от чувства угнетенности и добавит чувственности; 

успокаивает нервную систему; повышает интенсивность работы головного 

мозга и ряд других преимуществ. В связи с этим тема выпускной 

квалификационной работы является актуальной. 

Нами был разработан йогурт с различными СО2-экстрактами, такие как, 

бергамот и мята.  

1) Проведена оценка качества органолептических показателей.  

Разработанный продукт имеет однородную, с ненарушенным сгустком 

консистенцию, обладает кисломолочным, без посторонних привкусов и запаха, 

освежающий, что удовлетворяет требованиям ГОСТ 31981-2013 «Йогурты. 

Общие технические условия» и Технического Регламента Таможенного Союза 

«О безопасности молока и молочной продукции» (ТРТС 033/2013) [17, 24]. 

2) Определена следующие физико-химические показатели разработанного 

йогурта с СО2 экстрактами: массовая доля сухих веществ, синерезис, 

кислотность. Результаты исследований показали, что, наибольший показатель 

содержание массовой доли сухих веществ имеет 4 образец с экстрактом 

бергамота – 10,8 % и 7 образец с экстрактом мяты – 11,5 %, а наименьший 

показатель у контрольного образца с экстрактом бергамота – 9,5 %, и 

наименьший показатель с экстрактом мяты у 3 образца – 10,5 %. Полученные 

результаты соответствуют требованиям нормативной документации.  
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