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Целью работы являлась разработка рецептуры и технологии йогурта, обогащенного фруктоолигосахаридами и джемом 
из жимолости, с последующей комплексной органолептической и физико-химической оценкой полученных образцов. 
Разработаны четыре варианта рецептур с различным соотношением компонентов и способами внесения ягодной 
добавки (перемешанный и двуслойный). Проведены исследования по определению массовой доли сухих веществ, 
жира, белка, углеводов, кислотности и энергетической ценности. Установлено, что оптимальными органолептическими 
свойствами обладает образец двуслойный с добавлением крахмала, характеризующийся сбалансированным 
вкусом и нежной консистенцией. Комбинация фруктоолигосахаридов и джема из жимолости позволяет получить 
продукт, обладающий потенциалом функционального за счет содержания пребиотика и пробиотических культур, а 
также являющийся источником биологически активных веществ за счет ягодного сырья. Результаты работы могут 
быть использованы в пищевой промышленности для производства функциональных молочных продуктов.
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Введение 
В настоящее время важной проблемой в области 
создания здорового питания является обогащение 
продуктов питания пищевыми волокнами для 
благотворного влияния на микробиом кишечника  
и улучшение работы ЖКТ. Также все больше  
людей сталкиваются с проблемой нехватки  
витаминов, минеральных веществ  
и антиоксидантов в организме и нуждаются 
в БАД или обогащенных продуктах питания. 
Поэтому тема обогащения пищевыми волокнами 
и витаминами является актуальной, представляет 
научный и практический интерес1 [1–3].

Несмотря на богатый опыт отечественных  
и зарубежных ученых, продолжают разрабаты-
ваться новые технологии и рецептуры для созда-
ния многообразия органолептических реше-
ний, увеличения пищевой и биологической 
ценности продукта, а также расширения ассор-
тимента продуктов, обладающих потенциаль-
ными функциональными свойствами [4–6].

В данной работе рассматривается обогащение 
йогурта пребиотиками для создания продукта, 
способствующего поддержанию здоровья желу-
дочно-кишечного тракта. Пребиотики – невсасы-
вающиеся волокна, которые служат пищей для 
пробиотических бактерий заквасок. Их размно-
жение повышает численность и функциональ-
ную активность полезной флоры кишечника, что в 
свою очередь положительно влияет на иммунитет, 
кожу и энергетический уровень организма2 [7, 8].

В качестве источника функциональных ингреди-
ентов использовали джем с добавлением фрукто-
олигосахаридов (пищевых волокон) и ягод жимо-
лости, которые являются природным источником 
антиоксидантов, имеют большую концентрацию 
витаминов С, А, К. Жимолость содержит большое 
количество макро- и микроэлементов. Она зани-
мает первое место среди дикорастущих ягодни-
ков по содержанию магния (21 мг/100 г) и натрия 
(35,2 мг/100 г). В жимолости содержится значи-
тельное количество фосфора (35,7 мг/100 г). 

1Донская, Г. А. Биологически активные ингредиенты в кисломолочных продуктах / Г. А. Донская, В. М. Дрожжин //  
Переработка молока. 2020. № 7(249). С. 20–23. https://doi.org/10.33465/2222-5455-2020-07-20-23 
2Мусина, О. Н. Патентованные инновации в молочной отрасли / О. Н. Мусина // Молочная река. 2023. № 1(89). С. 52–59. https://elibrary.ru/sjpkcn
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Целью работы являлась разработка рецептуры 
и технологии йогурта, обогащенного фруктооли-
госахаридами и джемом из жимолости, с после-
дующей комплексной органолептической и физи-
ко-химической оценкой полученных образцов.

Объекты и методы исследования 
Объектами исследования являлись четыре опытных 
образца йогурта, различающиеся по рецептуре и 
структуре (перемешанные и двуслойные), а также 
контрольный образец (йогурт без наполнителя, 
приготовленный по классической рецептуре) [9–11].

Для производства йогурта использовались сырое 
молоко коровье жирностью 3,8 %, соответствую-
щее требованиям ГОСТ 31449-2013, сухое обезжи-
ренное молоко (СОМ) по ГОСТ 33629-2015, моди-
фицированный кукурузный крахмал (Е1422), 
соответствующий требованиям ТР ТС 029/2012.

Ягодный наполнитель готовился авторами само-
стоятельно. Сырьем служили замороженные 
ягоды жимолости, которые подвергали дефро-
стации, измельчению до однородной массы. 
Подготовленные ягоды смешивали с сахаром, фрук-
тоолигосахаридом, крахмалом и водой. Полученную 
рецептурную смесь нагревали до 95–100 °С и выдер-
живали при этой температуре в течение 2–3 мин  
с последующим охлаждением. Следует отметить, 
что в условиях промышленного производства йогур-
тов, как правило, данные этапы отсутствуют – пред-
приятия закупают готовые наполнители в специаль-
ных резервуарах, подключаемых к линии фасовки. 
Поэтому эти операции не включаются в технологи-
ческую схему и описание производства йогурта. 

Для обеспечения функциональных свойств продукта 
было рассчитано количество вносимого фруктооли-
госахарида исходя из необходимости обеспечить 
20 % от суточной потребности в пищевых волокнах 
(согласно MP 2.3.1.0253-21 «Нормы физиологических 
потребностей в энергии и пищевых веществах для 
различных групп населения Российской Федерации» 
физиологическая потребность для взрослого чело-
века составляет 20–25 г/сутки), что составило 
4–5 г фруктоолигосахарида на 125 г йогурта.

При производстве йогурта по созданным рецепту-
рам использовали коммерческую бактериальную 
закваску прямого внесения, включающую комплекс 
микроорганизмов. Основу заквасочной культуры 

составили Lactobacillus bulgaricus и Streptococcus  
thermophilus, что соответствует ГОСТ Р 55577-2013 
«Продукты пищевые функциональные. Информация 
об отличительных признаках и эффективности»». 
Дополнительно в состав закваски входят  
пробиотические культуры Bifidobacterium lactis  
и Bifidobacterium infantis, для которых фруктоолиго-
сахарид, согласно современным исследованиям, 
служит селективной питательной средой, избира-
тельно стимулирующей их рост. С целью улучше-
ния органолептических показателей и достижения 
желаемых реологических характеристик про-
дукта была выбрана закваска, которая содержит 
пробиотические культуры Lactobacillus acidophilus, 
Lactobacillus paracasei. Именно сочетание дан-
ных культур и применяемой технологии обеспе-
чило высокую оценку дегустационной комиссии. 

https://ru.freepik.com/free-photo/bottles-milk-arrangement-still-life_57310584.htm#fromView=search&page=3&position=13&uuid=ebbe711f-d6bd-44c2-b4c2-feb79e4583fd&query=молоко+
https://www.magnific.com/ru/free-photo/high-angle-tasty-dessert-jars_20081935.htm#fromView=search&page=1&position=0&uuid=1505f6e4-b4bb-462e-bdce-64860af3b425&query=йогурт+с+джемом
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При производстве контрольного образца йогурта 
без наполнителей использовались классические 
заквасочные культуры: L. bulgaricus и S. thermophilus.

Закваска вносилась в дозировке, рекомендованной 
производителем для обеспечения гарантирован-
ного содержания пробиотических микроорганизмов 
в готовом продукте в течение всего срока годности. 
Точное соотношение штаммов является коммер-
ческой тайной производителя и не разглашается, 
однако общая концентрация заквасочных  
и пробиотических микроорганизмов в продукте  
соответствует требованиям, предъявляемым  

к функциональным продуктам (не менее 107 КОЕ/г  
на конец срока годности) согласно ГОСТ Р 55577-2013.  
Количественный учет микрофлоры в процессе 
хранения не входил в задачи данного иссле-
дования и требует отдельного изучения.

Органолептическую оценку проводили  
по ГОСТ 31981-2013 путем экспертной дегустации. 
Физико-химические показатели определяли  
стандартными методами: массовую долю  
сухих веществ – по ГОСТ 3626-73, белка –  
по ГОСТ 25179-2014 (метод Кьельдаля), жира –  
по ГОСТ 5867-2023 (метод Гербера), титруемую  
кислотность – по ГОСТ 31976-2012. Содержание  
углеводов и энергетическую ценность –  
расчетным методом. Обработка данных  
проводилась с учетом стандартных ста-
тистических погрешностей.

Результаты и их обсуждение 
Опытным путем выработаны рецептуры с соотноше-
нием компонентов, указанных в таблице 1 [12, 13].  
В качестве контроля выступил образец йогур-
та, приготовленный из нормализованной по 
жиру и белку смеси без добавления ягодного 
наполнителя с фруктоолигосахаридом. 

Органолептические свойства являются ключе-
выми для потребительского восприятия про-

Таблица 1. Рецептура йогурта, обогащенного фруктоолигосахаридом и джемом из жимолости

Наименование ингредиента
Соотношение ингредиентов, кг/т

Контроль Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 3 Рецептура 4

Йогурт

Йогуртная основа 1000 840 800 840 800

Ягодный наполнитель − 160 200 160 200

Итого 1000 1000 1000 1000 1000

Йогуртная основа

Молоко цельное 1000 966 966 960 960

СОМ − 14 14 40 40

Крахмал − 20 20 0 0

Итого 1000 1000 1000 1000 1000

Ягодный наполнитель

Жимолость − 400 400 400 400

Фруктоолигосахарид − 150 150 150 150

Сахар − 280 280 280 280

Крахмал − 20 20 20 20

Вода − 150 150 150 150

Итого − 1000 1000 1000 1000
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https://ru.freepik.com/free-photo/bottles-milk-arrangement-still-life_57310584.htm#fromView=search&page=3&position=13&uuid=ebbe711f-d6bd-44c2-b4c2-feb79e4583fd&query=молоко+
https://www.magnific.com/ru/free-photo/yogurt-with-mixed-berries_1245853.htm#fromView=search&page=1&position=14&uuid=1505f6e4-b4bb-462e-bdce-64860af3b425&query=йогурт+с+джемом
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дукта. В таблице 2 представлены результаты 
оценки образцов по основным показателям в 
сравнении с требованиями ГОСТ 31981-2013. 

Согласно нормативной документации, все 
образцы соответствуют по внешнему виду нор-
мам. Вкус и запах образцов с наполнителем 
соответствуют внесенным компонентам.

Для оценки пищевой ценности были опреде-
лены физико-химические показатели йогуртной 
основы (табл. 3) и готового продукта (табл. 4).

Сухое обезжиренное молоко вносили во все опыт-
ные образцы. В образцах 1 и 2 его добавляли в незна-
чительных количествах для соответствия пока-

зателей массовой доли белка требованиям ГОСТ 
31981-2013 «Йогурты. Общие технические условия», 
при этом в качестве загустителя использовали крах-
мал. В образцах 3 и 4 концентрация сухого обезжи-
ренного молока была увеличена с целью одновре-
менной корректировки белкового состава исходного 
сырья и формирования требуемой вязкости продукта 
без применения загустителей. Наибольший прирост 
содержания белка отмечен в образцах 3 и 4,  
что ведет к повышению пищевой ценности йогурт-
ной основы. При этом жирность всех образцов 
была стандартизирована на уровне 3,7 % [14, 15]. 

Включение ягодного наполнителя привело к уве-
личению содержания сухих веществ и углеводов в 
готовом продукте [16]. Образцы 2 и 4, содержащие 

Таблица 2. Органолептическая оценка йогурта, обогащенного фруктоолигосахаридом и джемом из жимолости

Показатель ГОСТ 31981-2013 Контроль
Образец

1 2 3 4

Внешний вид  
и консистенция

Однородная, с нарушенным 
сгустком при резервуарном 
способе производства, с 
ненарушенным сгустком – 
при термостатном способе 
производства, в меру вязкая, 
при добавлении загустите-
лей или стабилизирующих 
добавок – желеобразная или 
кремообразная. Допускается 
наличие включений нераство-
римых частиц, характерных 
для внесенных компонентов

Однород-
ная, в меру 
вязкая

Однородная,  
с нарушенным 
сгустком,  
с наличием 
включений 
ягодного 
наполнителя

Однородная,  
с нарушенным 
сгустком,  
с наличием 
ягодного напол-
нителя на дне 
потребитель-
ской упаковки

Однородная,  
с нарушенным 
сгустком,  
с наличием 
включений 
ягодного 
наполнителя

Однородная,  
с нарушен-
ным сгуст-
ком,  
с наличием 
ягодного 
наполнителя 
на дне потре-
бительской 
упаковки

Вкус и запах Чистые, кисломолочные, без 
посторонних привкусов и 
запахов, в меру сладкий вкус 
(при выработке с подслащива-
ющими компонентами), с соот-
ветствующим вкусом и арома-
том внесенных компонентов

Чистый, кис-
ломолочный

Чистый, 
кисломолоч-
ный, с ягод-
ным вкусом

Чистый, кисло-
молочный, без 
посторонних 
привкусов

Чистый, 
кисломолоч-
ный, с ягод-
ным вкусом

Чистый, 
кисломолоч-
ный, без 
посторонних 
привкусов

Цвет Молочно-белый, или обуслов-
ленный цветом внесенных 
компонентов, однород-
ный или с вкраплениями 
нерастворимых частиц

Молочно-
белый

Фиолетовый, 
обусловлен-
ный пере-
мешиванием 
с ягодным 
наполнителем

Молочно-бе-
лый, фиоле-
товый на дне 
вследствие на-
личия ягодного 
наполнителя

Фиолетовый, 
обусловлен-
ный пере-
мешиванием 
с ягодным 
наполнителем

Молочно-
белый, 
фиолетовый 
на дне вслед-
ствие нали-
чия ягодного 
наполнителя

Таблица 3. Пищевая ценность разработанных йогуртных основ

Показатель ГОСТ 31981-2013 Контроль
Образец

1 2 3 4

Массовая доля СОМО, %, не менее 8,5 8,80 ± 0,22 9,63 ± 0,24 12,05 ± 0,30

Массовая доля жира, % 0,5–10,0 3,70 ± 0,09 3,70 ± 0,09 3,70 ± 0,09

Массовая доля белка, %, не менее 2,8 3,00 ± 0,07 3,50 ± 0,08 4,35 ± 0,11

Углеводы, % − 4,70 ± 0,12 6,13 ± 0,15 7,70 ± 0,19

Кислотность, ºТ 75–140 85 ± 2 98 ± 3 102,0 ± 3

Энергетическая ценность, ккал (кДж) − 62,10 (259,8) 71,82 (300,49) 81,50 (340,99)
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большее количество ягодного наполнителя (20 %), 
характеризуются более высокой энергетической цен-
ностью. При этом все образцы соответствуют нор-
мам по массовой доле жира и белка для йогуртов.

На рисунке представлена разработанная техно-
логическая схема производства йогурта, обога-
щенного фруктоолигосахаридом и джемом из 
жимолости по рецептуре 2, которая получила наи-
высшую оценку дегустационной комиссии.

Технологический процесс производства функцио-
нального йогурта начинается с подготовки сырья.  
На этом этапе осуществляют приемку и оценку каче-
ства цельного коровьего молока жирностью 3,8 %, 
соответствующего ГОСТ 31449-2013, сухого обезжи-
ренного молока по ГОСТ 33629-2015, модифициро-
ванного кукурузного крахмала (Е1422),  

а также джема из жимолости. Далее переходят к под-
готовке йогуртной основы: молоко нормализуют по 
жиру, растворяют в нем расчетное количество сухого 
обезжиренного молока, повышая количество содер-
жимого белка для соответствия ГОСТ 31981-2013 и 
крахмала для получения необходимой консистенции, 
составляя таким образом нормализованную смесь. 
Полученную смесь подогревают, гомогенизируют при 
температуре 60–65 °C и давлении 15,0 ± 2,5 МПа, затем  
пастеризуют при 92 ± 2 °C с выдержкой 5–8 мин и 
охлаждают до температуры заквашивания 40 ± 2 °C.  
В охлажденную смесь вносят коммерческую бак-
териальную закваску прямого внесения, содержа-
щую культуры Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus 
thermophilus, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus 
paracasei, Bifidobacterium lactis и Bifidobacterium infantis 
в дозировке, рекомендованной производителем для 
обеспечения содержания пробиотических микро-
организмов не менее 10⁷ КОЕ/г в готовом продукте. 
Заквашенную смесь сквашивают при температуре  
40 ± 2°C до образования плотного сгустка и дости-
жения титруемой кислотности 75 ± 5 °Т. Полученный 
йогуртный сгусток охлаждают до температуры 20 ± 2 °C.  
На стадии внесения наполнителя технология разде-
ляется в зависимости от типа продукта: для произ-
водства двуслойного йогурта (рецептуры 2 и 4)  
в потребительскую упаковку сначала дозируют охла-
жденный джем из жимолости, а затем сверху наслаи-
вают йогуртную основу без перемешивания; для про-
изводства перемешанного йогурта (рецептуры 1 и 3)  
джем вносят в емкость с охлажденным йогуртом 
и тщательно перемешивают до равномерного рас-
пределения, после чего смесь фасуют. Фасованный 
продукт направляют в холодильную камеру с тем-
пературой хранения 4 ± 2 °C, при которой он хра-
нится и реализуется в течение 14 суток с момента 
изготовления. Предложенная схема обеспечивает 
сохранность внесенных функциональных ингредиен-
тов – пребиотика фруктоолигосахарида и биологи-
чески активных веществ жимолости, что позволяет 
получать продукт с заданными органолептиче-
скими и физико-химическими характеристиками.

Таблица 4. Пищевая ценность разработанных образцов йогурта

Показатель
Образец

1 2 3 4

Массовая доля сухих веществ, % 18,93 ± 0,57 20,33 ± 0,51 20,96 ± 0,31 22,26 ± 0,78

Массовая доля жира, % 3,10 ± 0,09 2,96 ± 0,07 3,11 ± 0,05 2,96 ± 0,10

Массовая доля белка, % 2,94 ± 0,08 2,80 ± 0,07 3,65 ± 0,06 3,48 ± 0,12

Углеводы, % 12,89 ± 0,39 14,57 ± 0,36 14,20 ± 0,21 15,82 ± 0,56

Энергетическая ценность, ккал (кДж) 91,22 (381,66) 96,12 (402,17) 99,27 (415,35) 103,84 (434,47)
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Предложенная технологическая схема обес-
печивает сохранность функциональных 
компонентов и позволяет получать про-
дукт с заданными характеристиками.

Выводы 
На основании проведенных исследований 
разработаны рецептура и технология производства 
функционального йогурта, обогащенного 
фруктоолигосахаридами и джемом из ягод 
жимолости. Комплексная органолептическая 

и физико-химическая оценка четырех опытных 
образцов позволила установить, что оптимальными 
потребительскими свойствами и сбалансированным 
составом отличается образец по рецептуре 2 – 
двуслойный йогурт с добавлением крахмала. Данный 
продукт сочетает чистый кисломолочный вкус, нежную 
консистенцию, привлекательный внешний вид.  
За счет использования поликомпонентной закваски, 
включающей пробиотические культуры, и внесения 
пребиотика (фруктоолигосахарида) продукт 
может рассматриваться как симбиотик. Ягодный 
наполнитель из жимолости служит источником 

Рисунок. Технологическая схема получения йогурта, обогащенного фруктоолигосахаридом и джемом из жимолости (составлена авторами)
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витаминов и антиоксидантов, количественное 
содержание которых в готовом продукте требует 
дальнейшего изучения. Разработанная технология 
является научно обоснованной и может быть 

рекомендована для внедрения на предприятиях 
молочной промышленности с целью расширения 
ассортимента функциональных продуктов питания. 
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This article introduces a new formulation for a functional yogurt fortified with fructooligosaccharides and honeysuckle jam. The study involved 
a comprehensive sensory and physicochemical evaluation of four formulation variants with different component ratios, prepared using either a 
mixing method or a two-layer method. The samples were analyzed for total solids, fat, protein, and carbohydrate content, as well as for titratable 
acidity and energy value. Sample (containing starch, two-layer method) demonstrated the highest sensory quality, characterized by a balanced taste 
and a delicate texture. The combination of fructooligosaccharides and honeysuckle jam yielded a functional product fortified with prebiotic fibers, 
probiotic cultures, and bioactive compounds. These findings can be utilized in the dairy industry to develop other functional food products.
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