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Резкое ухудшение экологической обста-
новки во всем мире, связанное с техническим 
прогрессом, а также недостаток или избыток от-
дельных компонентов пищи, привели к появ-
лению новых, и резкому увеличению числа из-
вестных болезней населения [1]. 

Установлено, что 80 % детей в зонах по-
вышенной и экстремальной экологической 
опасности рождаются с малой массой тела, ан-
тропометрическими и другими нарушениями 
физического и физиологического статуса. Для 
сохранения здоровья человека продукты пита-
ния должны обеспечивать улучшение обмена 
веществ, повышение сопротивляемости орга-
низма к неблагоприятным воздействиям внеш-
ней среды. 

Республика Казахстан, в основном, реша-
ет эту проблему за счет импорта продуктов, ко-
торые практически не сориентированы на спе-
цифику связанную с экологией, климатически-
ми и бытовыми факторами. В связи с этим ак-
туальной является разработка специализиро-
ванных продуктов сбалансированного состава, 
обладающих лечебно-профилактическим дей-
ствием с учетом физиологических потребностей 
различных возрастных групп населения. 

Программа правительства Казахстана 
"2030", направленная на формирование здоро-
вого образа жизни, предусматривает внедрение 
в практику питания комбинированных продук-
тов, способствующих восстановлению функций 
организма без применения лекарственных 
средств. Таким образом, проведение исследо-
ваний, направленных на создание специализи-
рованного продукта на молочной основе, акту-
ально. 

Создание продуктов "здорового" питания, 
имеющих сбалансированный состав, может 
быть реализовано за счет их многокомпонент-
ности, в частности путем комбинирования сы-
рья животного и растительного происхождения. 

Огромное значение в решении данной 
проблемы имеют молочные и кисломолочные 
продукты. При их создании предъявляются 

следующие требования: 
• сбалансированность компонентного состава; 
• биологическая ценность; 
• стойкость при хранении; 
• доступность и натуральность сырья; 
• высокие органолептические показатели. 

Последние годы наблюдается большой 
интерес к кисломолочным продуктам, содер-
жащим микроорганизмы, которые являются 
представителями нормальной кишечной мик-
рофлоры человека. Данные продукты должны 
отвечать следующим требованиям: 
• содержать достаточное количество жизнеспо-
собных микроорганизмов; 
• иметь умеренную кислотность; 
• обладать повышенной пищевой и биологиче-
ской ценностью. 

Учитывая это, нами была поставлена за-
дача – разработать рецептуру и технологию 
биойогурта, обогащенного функциональными 
ингредиентами, предназначенного, как для 
массового, так и для лечебно-профилактичес-
кого питания. 

В данном способе производства биойо-
гурта применено растительное сырье с учетом 
витаминного состава, микроэлементы, и заква-
сочные культуры, содержащие микрофлору, 
соответствующую биоценозу желудочно-кишеч-
ного тракта человека. 

В результате проведенных эксперимен-
тальных исследований и математической об-
работки данных получен продукт, обладающий 
плотной, вязкой структурой и длительным сро-
ком хранения (до 25 суток), обогащенный би-
фидобактериями, имеющими высокую степень 
антагонистической активности. 

Это достигается за счет того, что в из-
вестном способе получения биойогурта ис-
пользуется ягодный наполнитель и злаковая 
добавка. Предлагается в качестве закваски 
использовать Streptococcus thermophilus, 
Lactobacillus bulgaricus и бактериальный пре-
парат "Бифилакт-Д", состоящий из бифидобак-
терий Bifidobacterium longum и молочнокислых 
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бактерий Lactococcus lactis subsp. diacetilactis, 
взятых в соотношении 2:2:1, а процесс гомоге-
низации смеси проводить после пастериза-
ции. Наполнитель готовится в виде желе из 
ягод клюквы или черной смородины либо кры-
жовника, сахара-песка, ванилина. Применение 
желе для производства йогурта, приготовлен-
ного из ягод клюквы или черной смородины 
либо крыжовника, позволяет обогатить продукт 
не только витаминами, но и минеральными 
элементами, тем самым, повышая как пищевую 
ценность, так и органолептические качества 
продукта. Кроме того, ягоды клюквы, черной 
смородины и крыжовника содержат большое 
количество витамина С, что в свою очередь 
является хорошим консервирующим средст-
вом. 

В состав продукта входит овсяная мука 
как биологически активная добавка раститель-
ного происхождения. Она представляет осо-
бый интерес при создании молочных продук-
тов лечебно-профилактического назначения, 
так как компенсирует в организме недостаток 
углеводов, аминокислот, ферментов, пищевых 

волокон, витаминов, а также минеральных со-
единений. Химический состав данных ингре-
диентов приведен в таблице 1. 

Способ производства биойогурта осуще-
ствляется следующим образом. Молоко ис-
пользуемое для производства биойогурта, по-
догревают до температуры от 45 до 50 °С, 
вносят в него компоненты и перемешивают в 
течении от 15 до 20 мин. В качестве компо-
нентов используют: овсяную муку, сухие слив-
ки и наполнитель. Для приготовления напол-
нителя берут ягоды клюквы или черной смо-
родины, либо крыжовника, механически из-
мельчают, вносят сахар-песок и ароматизатор, 
затем массу подвергают варке в течение от 5 
до 10 мин и охлаждают. Полученную смесь 
пастеризуют в течение от 15 до 20 мин при 
температуре от 82 до 85 °С и гомогенизируют 
при температуре 55 °С и давлении от 10 до 12 
МПа, охлаждают до температуры заквашива-
ния и вносят закваску. В качестве комбиниро-
ванной закваски используют Streptococcus 
thermophilus, Lactobacillus bulgaricus и бактери-
альный препарат  "Бифилакт-Д",  состоящий из 

 
 

 

Таблица 1 – Химический состав растительных ингредиентов для биойогурта 
 

Показатель  Овсяная мука  Клюква  
Вода, масс. %  12,0  89,5  
Белки, масс. %  13,1  0,5  
Жиры, масс. %  6,8  -  
Углеводы, мас. %:    

общие  67,6  4,8  
моно- и дисахариды  3,3  3,8  
крахмал  67,6  -  

Клетчатка  1,8  2,0  
Органические кислоты в пересчете на яблочную кислоту  -  3,1  
Зола, %  1,8  0,3  
Натрий, мг  -  12  
Калий, мг  280  119  
Кальций, мг  56  14  
Магний, мг  110  8  
Фосфор, мг  350  11  
Железо, мг  3,6  0,6  
Витамины, мас. %:    

Р - каротин  -  следы  
В1 0,35  0,02  
В2  0,10  0,02  
РР  1,0  0,15  
С  -  45  
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Таблица  2 – Физико-химические показатели биойогурта "Майбулак" 
 
Наименование показателей  Фактически получено  НД на методы испытаний  
Белки, масс. %  4,62  Р №09-4 1-99  
Жиры, масс. %  8,75  Р №09-39-99  
Углеводы, масс. %  10,63  Скурихин И.М., изд. 1987 г.  
Влага, мас. %  75,15  Скурихин И.М., изд. 1984 г.  
Зола, %  0,85  СанПиН 4.0 1.047-97  
Йод, мг  22,5  ГОСТ 23268. 16-78  

 
бифидобактерий Bifidobacterium longum и мо-
лочнокислых бактерий Lactococcus lactis subsp. 
diacetilactis, взятых в соотношении 2:2:1. При 
осуществлении производства йогурта резер-
вуарным способом предусматривается: фер-
ментацию смеси в течение от 3,0 до 3,5 ч, при 
температуре от 37 до 38 °С, последующее ох-
лаждение до температуры от 10 до 12 °С. Да-
лее с целью обогащения продукта йодом, яв-
ляющимся важным микроэлементом для нор-
мального функционирования организма чело-
века, предусмотрено в процессе перемешива-
ния смеси вводить в состав продукта йодсо-
держащий компонент (йодказеин в количестве 
0,025 мг). 

При проведении процесса производства 
биойогурта по схеме, известной как термостат-
ный способ, предусмотрено непосредственное 
сквашивание смеси в таре (полиэтиленовых 
стаканчиках) в течение от 3,0 до 3,5 ч при тем-
пературе от 39 до 40 °С с последующим охла-
ждением до температуры от 10 до 12 °С, т.е. 
процесс расфасовки в тару производят перед 
сквашиванием. 

Данный продукт был подвергнут экспери-
менту на хранимоспособность при различных 
температурных режимах, с целью получения 
данных по жизнеспособности микрофлоры. 
Контролем служили образцы продукта храни-
мые при температуре 2 °С и минус 2 °С. Про-
дукт подвергался исследованию в течении 25 
дней. Были проведены исследования для под-
бора питательных сред, в результате чего, 

учитывая простоту приготовления МПА и хо-
роший рост колоний, для следующих микро-
биологических исследований была выбрана 
данная среда. Исследования показали, что 
йодказеин вызывает некоторые изменения у 
молочнокислых бактерий, которые отражаются 
на морфологических и культуральных свойст-
вах. Несмотря на это, йодсодержащий компо-
нент не оказал существенного влияния на жиз-
неспособность и активность микроорганизмов, 
так как при разведении 107 число колоний не 
уменьшилось. 

Нами также были проведены исследова-
ния совместно с сотрудниками ТОО "НУТРИ-
ТЕСТ" Казахской Академии питания по физико-
химическим показателям биойогурта "Майбу-
лак", данные которых, приведены в таблице 2. 

Для производства биойогурта "Майбулак" 
разработана нормативная документация, но-
визна технологического решения защищена 
предварительным патентом Республики Ка-
захстан [2].  
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