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Анализируя качество кисломолочных продук-
тов сложного сырьевого состава, реализуемых 
в торговой сети, можно отметить, что большин-
ство из них имеет пороки различного происхожде-
ния. К ним относятся: хлопьевидная, крупитчатая 
консистенция; излишне кислый вкус; послевку-
сие (в продуктах с подсластителями) и др. Послед-
нее можно объяснить различными причинами: 
использованием пищевых добавок без учета 
их функциональных свойств; способами про-
изводства кисломолочных продуктов; дозами 
и режимами внесения добавок в продукты.

Фруктово-ягодные добавки
При производстве кисломолочных продуктов 
с фруктовыми добавками к наиболее распро-
страненным порокам следует отнести появле-
ние хлопьевидной, крупитчатой консистенции, 
излишне кислого вкуса в случае использова-
ния добавок с активной кислотностью менее 3,2, 
низким содержанием сахара (40–50 %).

При внесении таких наполнителей в сквашенный про-
дукт за счет дополнительного подкисления и после-
дующей коагуляции белка появляется крупитча-
тость. Фруктово-ягодные добавки с таким составом 
нельзя вносить в подготовленное для сквашива-
ния молоко и совместно ферментировать. Молоч-
но-белковый сгусток в этом случае будет иметь 
хлопьевидную консистенцию вплоть до ее рас-
слоения. Может быть также нарушен процесс раз-
вития молочнокислой микрофлоры. Цвет, харак-
терный для фруктово-ягодной добавки, в таком 
продукте отсутствует или недостаточно выражен 
из-за повышенной кислотности наполнителя.

В качестве наполнителей для кисломолочных про-
дуктов наиболее приемлемы малина, клубника, зем-
ляника, вишня, черника, абрикос, персик, апельсин, 
банан. Содержание сахара в наполнителях вме-
сте с фруктозой должно быть в пределах 60–65 %. 
Это необходимо для получения готового продукта 
с однородной (без крупинок белка) консистенцией.

Для получения готового продукта с плотной кон-
систенцией и равномерным распределением 
фруктового наполнителя по всей поверхности 
рекомендуется использовать стабилизаторы кон-
систенции или белковые обогатители. В этом слу-
чае фруктовый наполнитель не осаждается на дно 
резервуара или потребительской упаковки.

При производстве термизированного йогурта 
фруктовые наполнители вносят до термизации, 
если ее проводят в аппарате периодического дей-
ствия, или после термизации в потоке из асеп-
тического контейнера. Если в наполнителе нет 
частиц мякоти, то его можно вносить до гомоге-
низации – отдельно или вместе со стабилизато-
ром. Тепловая обработка приводит к потере неко-
торых вкусоароматических веществ. Кроме того, 
некоторые стабилизаторы, такие как камеди, крах-
мал, уменьшают интенсивность вкуса и аромата. 
Поэтому йогурт, подвергаемый термообработке, 
нуждается в передозировке вкусовых веществ.

При выборе фруктово-ягодных наполнителей предва-
рительно необходимо проверить, соответствуют ли 
технические возможности оборудования на пред-
приятии. Например, если в наполнителе присут-
ствуют кусочки фруктов, то такой продукт нельзя 
фасовать, когда поперечное сечение выходного 
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отверстия дозатора меньше размера фруктовых 
частиц. При производстве кисломолочных продуктов 
(в том числе фруктового йогурта) необходимо при-
нимать во внимание параметры на выходе. Расстоя-
ние между смешивающей установкой и расфасовоч-
ной машиной должно быть небольшим. Даже если 
фруктовый наполнитель и йогурт содержат стабили-
заторы, структура не может постоянно подвергаться 
неограниченным нагрузкам. При наличии длинных 
трубопроводов может наблюдаться такое явление 
как расслоение продукта во время перекачки, могут 
возникнуть проблемы из-за несоответствия попе-
речного сечения трубопровода, что в результате 
негативно сказывается на качестве готового про-
дукта. Фруктовые наполнители с кусочками фрук-
тов особенно сильно подвержены этим процессам.

При расфасовке нежелательны длительные холо-
стые простои установки. В данной ситуации 
кусочки могут отделяться от остальной массы 
и оседать в нижней части трубопровода. Жидкая 
масса будет перемещаться быстрее, чем кусочки, 
которые уже успели осесть. В результате в пер-
вые минуты работы установки нельзя получить 
желаемый однородный продукт. Если это проис-
ходит постоянно, необходимо проверить правиль-
ность подбора системы, соответствие техниче-
ских характеристик трубопровода скорости потока, 
а также стремиться сократить продолжитель-
ность простоев, чтобы предотвратить расслоение.

Желательно, чтобы кислотность фруктового напол-
нителя была равна кислотности йогурта или пре-
вышала ее, так как в противном случае могут 
наблюдаться уменьшение стабильности и выде-
ление сыворотки. Нужно учитывать, что неко-
торые фруктовые наполнители (например, сок 
грейпфрута) содержат танины, которые реаги-
руют с молочными белками и образуют осадок.

Фруктовые добавки с низким рН не рекомендуется 
использовать при производстве йогурта термо-
статным способом, когда ингредиент вносят на дно 
упаковки, заливают заквашенной смесью и сква-
шивают при температуре 37–40 °С. При этом проис-
ходит замедление процесса сквашивания, изменение 
цвета добавки, а готовый продукт имеет хлопьевид-
ную консистенцию с отделением сыворотки. Часто 
это наблюдается при использовании фруктового 
наполнителя в виде черники. Для такой добавки луч-
шим вариантом следует считать резервуарный спо-
соб производства кисломолочного продукта. И
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Пектины
При производстве кисломолочных продуктов 
с добавлением пектина необходимо в первую оче-
редь руководствоваться спецификацией, предо-
ставленной предприятию поставщиком пектина. 
Не существует универсального вида пектина, тех-
нологические функции которого одинаково эффек-
тивно проявлялись бы в различных продуктах. 
Полученный из исходного сырья пектин до моди-
фикации (этерификации) не обладает необходи-
мыми свойствами, в частности способностью ста-
билизировать консистенцию. После модификации 
исходного пектина получают низкометоксилирован-
ный или высокометоксилированный пектин (надо 
смотреть спецификацию при заказе пектинов).

Низкометоксилированный пектин хорошо взаи-
модействует с ионами кальция и образует гель. 
Последнее наблюдается при сквашивании про-
дукта, при котором возникает много свобод-
ных ионов кальция. Поэтому этот вид пектина 
для получения в дальнейшем желе следует вно-
сить в молоко, в котором кальций находится 
в связанном состоянии. Раствор низкомет-
оксилированного пектина нельзя добавлять 
в творог и йогурт во избежание взаимодей-
ствия с ионами кальция и образования геля.

Внесение высокометоксилированного пектина в ней-
тральные системы (молоко) вызывает осажде-
ние белка. Поэтому его рекомендуется использо-
вать для добавления в творог и йогурт (сметану), 
что бывает необходимо при производстве терми-
зированных кисломолочных продуктов. Можно 
этот вид пектина применять при производстве под-
кисленных (неферментированных) продуктов.

Крахмалы 
В отличие от нативных растительных крахма-
лов, считающихся пищевыми продуктами, моди-
фицированные крахмалы относятся к пищевым 
добавкам. Способность крахмалов растворяться 
в воде с образованием вязких коллоидных раство-
ров является основным технологическим свой-
ством. Однако, такие свойства не всегда соответ-
ствуют тем требованиям, которые необходимы 
для получения конечного продукта. Недостатком 
нативных крахмалов является синерезис – необ-
ратимый процесс упорядочения структуры геля 
сжатием сетки с сохранением первоначаль-
ной формы и выделением из нее жидкой фазы.

Различные способы обработки (модификация) 
нативных крахмалов позволяют существенно изме-
нить их строение и свойства, к которым в первую 
очередь относятся гидрофильность (в частности, 
способность растворяться в холодной воде), спо-
собность к клейстеризации и гелеобразованию, 
устойчивость к нагреванию и воздействию кислот 
и т. п. Известны различные модификации крахма-
лов: набухающие, расщепленные, декстрины, гид-
ролизованные, окисленные, стабилизированные, 
сшитые крахмалы. Поперечное сшивание отдель-
ных молекул между собой происходит в результате 
взаимодействия их гидроксильных групп с бифунк-
циональными ингредиентами. Для пищевых целей 
используют главным образом три вида межмоле-
кулярно сшитых крахмалов: дикрахмальные эфиры 
фосфорной и адипиновой кислот, а также дикрах-
малглицерины. Образование поперечно сшитых 
фосфатных крахмалов и их использование позво-
ляют повысить вязкость и плотность; обеспечить 
устойчивость к нагреванию, механическому воз-
действию и низким рН; обеспечить сохранение ста-
бильности, замедление клейстеризации. Именно 
в молочной промышленности при производстве 
продуктов, подвергающихся тепловой обработке 
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в целях сохранности, для получения густой конси-
стенции можно использовать только сшитые фос-
фатные крахмалы. Конечно, набухающий в холод-
ной массе крахмал растворится и в кисломолочных 
напитках, и в сметане, но говорить в этом случае 
о микробиологической чистоте вряд ли уместно.

Длительными исследованиями, проведенными 
во ВНИМИ, установлено влияние гомогенизации 
на вязкость кисломолочных напитков, изготов-
ленных с добавлением стабилизационных систем 
и отдельных загустителей, выразившееся в умень-
шении вязкости кисломолочных напитков, где 
в состав стабилизирующей добавки входили фос-
фатные крахмалы. Ухудшение (разжижение) конси-
стенции происходит вследствие частичной деструк-
ции превалирующего в смесях модифицированного 
крахмала, который, как известно, имеет понижен-
ную температуру начала гидратации (52–77 °С в зави-
симости от вида) и неустойчив к достаточно высо-
ким сдвиговым нагрузкам в гидратированном 
виде. Из-за частичной деструкции модифициро-
ванного крахмала снижается его влагосвязыва-
ющая способность, и, как следствие, понижается 
вязкость смеси. Поэтому такие стабилизирую-
щие добавки рекомендуется вносить в смесь после 
ее гомогенизации перед пастеризацией. Исследо-
вания проводились со всеми стабилизирующими 
добавками, имеющимися на российском рынке.

Крахмалы не взаимодействуют с белками молока, 
но излишне вязкий гель, образующийся либо 
вследствие избыточного количества крахмала, 
либо его высоких клейстеризующих свойств, 
препятствует образованию прочного молоч-
но-белкового сгустка при сквашивании и приво-
дит к хлопьевидной консистенции продукта.

Применение однокомпонентных стабилизирую-
щих добавок имеет свои недостатки. При исполь-
зовании только пектина или крахмала в качестве 

стабилизатора трудно получить такую же вяз-
кость, как при внесении его в комбинации с жела-
тином или другими стабилизаторами. При совмест-
ном применении двух и более загустителей 
проявляется синергетический эффект функцио-
нальных свойств: смеси загущаются сильнее, 
чем можно было бы ожидать от суммарного дей-
ствия компонентов. Все коммерческие стабили-
зирующие добавки стандартизируются по своей 
желирующей способности в стандартном молоч-
ном геле путем добавления различных саха-
ров-наполнителей (лактозы, глюкозы, декстрозы 
и т. д.). Иногда в их состав включаются эмуль-
гирующие вещества и стабилизирующие соли, 
которые выбираются с учетом их назначения.

Однако, отрицательные эффекты, возникающие 
при применении отдельных гидроколлоидов, могут 
проявляться и при использовании их смесей. Напри-
мер, при применении нетермоустойчивого сырья 
в сложных многокомпонентных смесях, при непра-
вильном проведении технологического процесса.

Использование дигидрокверцетина (ДКВ) не влияет 
на развитие посторонней микрофлоры (дрожжи 
и плесневые грибы), т. к. он является антиокисли-
телем, т. е. задерживает процесс окисления молоч-
ного жира. Исследованиями ВНИМИ подтверждено, 
что после 30-дневного хранения продуктов, обо-
гащенных ДКВ, рост посторонней микрофлоры 
был значительно выше нормативов. В то же время 
на практике доказано, что, при соблюдении техно-
логических параметров производства и хранения 
продукта, месячный срок годности кисломолочных 
продуктов можно достичь без использования ДКВ. 

Подводя итог, можно сказать, что для произ-
водства качественной продукции необходимо 
тщательно контролировать параметры напол-
нителей, технологические процессы и тех-
нические возможности оборудования. 
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