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РОЗРОБЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ТА ДОСЛІДЖЕННЯ  
У ПРОЦЕСІ ЗБЕРІГАННЯ ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ  
ЙОГУРТУ З НАТУРАЛЬНИМ НАПОВНЮВАЧЕМ

Сучасні технології виробництва йогуртів передбачають використання різних добавок для поліп-
шення технологічних властивостей, а також якісних і текстурних характеристик. У роботі було роз-
роблено нові технологічні рішення в рецептурах йогуртів без стабілізатора з харчовими волокнами, 
що містяться в порошку банана, й оцінено якість нових типів йогуртів. Розроблено рецептуру та 
технологію йогурту з наповнювачем – банановий порошок у кількостях 5, 7 та 10 %. Досліджено якісні 
показники розробленого йогурту (кислотність, мікробіологічні та токсикологічні показники) в процесі 
зберігання (15 діб). Проаналізовано залежність кислотності продукту від кількості внесення напо-
внювача – банановий порошок у процесі зберігання. Встановлено, що найменшу активну кислотність 
створював наповнювач – банановий порошок, який було внесено в кількості 10 %. Низькі показники 
активної кислотності зразка свідчить про його гірші органолептичні показники, ніж аналогічні показ-
ники дослідних зразків і контролю. Найкращими показниками активної кислотності володіє зразок 
йогурту з наповнювачем банановий порошок у кількості 5 %. Визначено вплив наповнювача – банано-
вий порошок на мікробіологічні й токсикологічні показники йогурту в процесі зберігання. Дослідження 
мікробіологічних показників контрольного зразка йогурту класичного й дослідних зразків із банановим 
порошком у процесі зберігання (15 діб) свідчать про те, що умовно-патогенна і патогенна мікрофлора 
є в межах допустимих значень. Токсикологічні дослідження показали, що за показниками безпеки роз-
роблено зразки йогуртів із наповнювачем – банановий порошок задовольняють токсикологічні вимоги, 
що висуваються до цього виду продукції. На підставі проведених досліджень доведено, що йогурт із 
натуральним наповнювачем – банановий порошок – зберігає високі показники якості протягом усього 
періоду зберігання.

Ключові слова: йогурт, технологія, натуральний наповнювач, банановий порошок, кислотність, 
мікробіологічні показники, токсикологічні показники.

Постановка проблеми. У роботі досліджу-
ється, як додавання бананового порошку в різ-
них відсоткових кількостях внесення впливає 
на якісні показники (кислотність, мікробіоло-
гічні та токсикологічні показники) у процесі 
зберігання. Додавання бананового порошку 
дає можливість отримати йогурт із рівномір-
ним кольором, унікальним і чистим ароматом 
банана, ніжним кисло-солодким смаком. Банан 
багатий на білок, вітаміни, мінерали, харчові 
волокна та інші функціональні компоненти для 
підтримки балансу кишкової флори, не містить 
холестерину, є здоровим харчовим продуктом. 
Додавання бананового порошку до технології 
йогурту допоможе збільшити харчову та біо-
логічну цінність продукту. Порошок банану, зі 
свого боку, буде діяти як стабілізатор структури 
йогурту. Додавання порошку банана допоможе 

нам отримати корисний харчовий продукт із низ-
кою нових якісних властивостей [1].

Останнім часом зростає попит на натуральні 
кисломолочні продукти, що не містять у своєму 
складі штучних наповнювачів (стабілізаторів, 
ароматизаторів, барвників тощо), збагачених 
натуральними інгредієнтами, які виступають ана-
логами речовин хімічної природи. підвищують 
резистентність організму людини до різних захво-
рювань і благотворно впливають на фізіологічні 
процеси [2].

Пріоритетне місце серед натуральних і корис-
них продуктів належить кисломолочним виробам, 
особливо йогурту. Приємний смак, легкість засво-
єння, знижений вміст лактози, збалансований 
хімічний склад роблять кисломолочні продукти 
незамінними в харчуванні всіх вікових груп. Кис-
ломолочні продукти є дієтичними, оскільки сти-
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мулюють секретні функції шлунка, підшлункової 
залози, кишечника [3].

Вміщені в йогурті молочнокислі бактерії 
зумовлюють для організму бактеріостатичний 
і антибіотичний ефекти, пригнічуючи розвиток 
патогенної і гнильної мікрофлори [4].

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Йогурт – кисломолочний продукт, що має високу 
популярність у всьому світі й володіє високою 
поживною цінністю завдяки значній концентра-
ції катіонів кальцію та біологічно активних при-
родних компонентів [5]. Натуральний йогурт без 
добавок отримують додаванням у молоко молоч-
нокислих бактерій, що викликають молочнокисле 
бродіння [6].

Важливими компонентами в харчуванні 
людини є овочі та фрукти – багаті джерела при-
родних антиоксидантів, вітамінів, мінеральних 
речовин, органічних кислот, клітковини, вугле-
водів, ефірних олій та інших БАР, що сприяють 
поліпшенню обміну речовин, підвищують імун-
ний статус організму, секреторну й рухову діяль-
ності шлунково-кишкового тракту, засвоюваність 
інших харчових речовин і т. д. [7].

Сучасні технології виробництва йогуртів 
передбачають використання різних добавок для 
поліпшення технологічних властивостей това-
рів, а також якісних і мікробіологічних харак-
теристик [8]. Термін «гідроколоїди» у кисло-
молочних напоях передбачає полісахариди й 
білки, які широко використовуються в техно-
логії йогуртів, де вони виконують функції загу-
щення, гелеутворення, емульгування, стабіліза-
ції тощо [9–10].

Постановка завдання. Метою статті є розро-
блення рецептури йогурту з наповнювачем бана-
новий порошок і дослідження його якісних показ-
ників у процесі зберігання.

Для досягнення мети дослідження було 
потрібно розв’язати такі завдання:

1. Розробити рецептуру йогуртів із наповню-
вачем банановий порошок.

2. Проаналізувати зміну кислотності продукту 
в процесі зберігання.

3. Дослідити мікробіологічні та токсиколо-
гічні показники йогурту з наповнювачем банано-
вий порошок.

Матеріали та методи. Контрольну та дослідні 
партії йогурту було виготовлено за термостатним 
способом в умовах кафедри технологій та безпеч-
ності харчових продуктів Сумського національ-
ного аграрного університету, згідно з вимогами 
чинної нормативно-технічної документації.

Активну кислотність продуктів визначали 
методом прямої потенціометрії (ГОСТ 26781) за 
допомогою рН-метра «pH–500».

Кількість бактерій групи кишкових паличок 
(коліформних бактерій) – за ДСТУ 9225. Кількість 
бактерій групи Salmonella – за ДСТУ IDF 93A. 
Кількість бактерій групи Listeria monocytogenes – 
за ДСТУ ISO 11290-1, ДСТУ ISO 11290-2. Кіль-
кість бактерій групи Staphylococcus aureus визна-
чали відповідно до ДСТУ 30347.

Вміст токсичних елементів визначають за 
ДСТУ 30178 або свинець – згідно з ДСТУ 26932, 
кадмій – згідно з ДСТУ 26933, миш’як – згідно з 
ДСТУ 26930, ртуть – згідно з ДСТУ 26927, підго-
товка проб – згідно з ДСТУ 26929.11.14.

Побудову графіків і математичну обробку 
отриманих результатів проводили в програмі MS 
Excel 2010.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
У пастеризоване за температури 90–95 °C, з 
витримкою 3 хв, коров’яче молоко вносили напо-
внювач у кількості 5, 7 та 10 кг на 10 л молока. Як 
наповнювач виступав банановий порошок. Суміш 
перемішували протягом 10 хв і охолоджували до 
температури 40–42 °С.

Після досягнення заданої температури в неї вно-
сили закваску. Для приготування йогуртів викорис-
товували закваску бактеріальну “Good Food”, виго-
товлену згідно з ТУУ17.5-2830200036-001:2007.

Сквашування контрольного зразка без напо-
внювачів (К) та дослідних (Д1, Д2 та Д3) прово-
дили у термостаті за температури 40–45 °С про-
тягом 5 годин до утворення щільного згустку.

За зовнішнім виглядом усі отримані, контроль-
ний та дослідні зразки мали однорідний, щільний 
згусток.

Рецептуру йогуртів підібрано за технологічною 
інструкцією для одержання готового продукту 
відповідно до вимог ДСТУ 4343:2004 «Йогурти. 
Загальні технічні умови» [11]. Як контрольний 
зразок обрано рецептуру йогурту з масовою част-
кою жиру 2,5 % [12]. Паралельно готували три 
зразки йогурту з різною кількістю наповнювача – 
бананового порошку (табл. 1).

Проводили визначення активної кислотності 
контрольного та дослідних зразків йогурту. 
Результати дослідження представлено на рис. 1.

Із графіка на рис. 1 видно, що контрольний (К), 
без наповнювача, але зі стабілізатором, та дослід-
ний (Д1) зразки йогурту, із наповнювачем природ-
ного походження (порошком банана у кількості 
5 %), характеризувалися майже однаковою високою 
активною кислотністю. На 5-ту добу зберігання 
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Таблиця 1
Рецептури йогурту з наповнювачами з масовою часткою жиру 2,5 %  

(у кг на 1000 кг продукту без врахування втрат)

Найменування інгредієнтів
Контрольний 

зразок

Йогурти з наповнювачами
Банановий 
порошок

Банановий 
порошок

Банановий 
порошок

К Д1 Д2 Д3
Молоко незбиране з масовою часткою 
жиру 2,5 % 950 900 880 850

Закваска на знежиреному молоці 50 50 50 50
Кількість наповнювача 0 50 70 100
Стабілізатор STABMILK-P 0,001 0 0 0
Усього 1000 1000 1000 1000

рівень кислотності рН контрольного зразка (К) ста-
новив 4,4, зразка із банановим порошком у кількості 
5 % (Д1) – 4,8. На 10-ту добу значення рН зазначено 
на рівні 4,21 (для зразка К1) та 4,15 (для зразка Д1). 
На 15-ту добу дослідження рівень рН зразка зі ста-
білізатором був нижчим (3,8), порівняно зі зразком 
із банановим порошком (3,9), на 0,1.

Дещо меншою активною кислотністю відріз-
нявся зразок йогурту, до складу якого було вве-
дено 7 % бананового порошку, його рівень актив-
ної кислотності рН становив: на 5-ту добу – 4,25; 
на 10-ту добу – 3,9; на 15-ту – 3,5. Зразок (Д№) 

із наповнювачем банановий порошок у кількості 
10 % хоч і вирізнявся найнижчими показниками 
кислотності (рН=4,1; 3,6; 3,1 (відповідно на 5, 
10 та 15-ту добу дослідження), проте всі ці показ-
ники були в межах допустимих значень.

Другим етапом досліджень стало визна-
чення зміни кількості бактерій групи кишкової 
палички (коліформні бактерії) в 0,01 г йогурту, 
бактерій групи Salmonella, бактерій групи Listeria 
monocytogenes і Staphylococcus aureus в дослідних 
і контрольному зразках йогуртів із наповнювачем 
банановий порошок у процесі зберігання (табл. 2).

Рис. 1. Зміна активної кислотності йогуртів із банановим порошком  
у процесі зберігання
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Дослідження мікробіологічних показників 
контрольного зразка класичного йогурту без 
наповнювачів зі стабілізатором і дослідних зраз-
ків із банановим порошком у процесі зберігання 
(15 діб) свідчать про те, що умовно-патогенна 
і патогенна мікрофлора є в межах допустимих 
значень. Визначення БГКП в 0,01 г дослідних 
і контрольного зразків йогурту свідчать про їх 
брак у досліджуваних продуктах. Однак є кіль-
кісні відмінності за показниками зростання 
Staphylococcus aureus в процесі зберігання. 
Кількість бактерій групи Staphylococcus aureus 
в зразках із банановим порошком і контроль-
ному зразках протягом перших 7 діб зберігання 
однакова і становить 2,5 × 102. Але починаючи 
з 14-го дня зберігання зразків біфідобактерії 
поступово відмирають.

З огляду на несприятливу екологічну ситуацію 
істотної уваги заслуговує дослідження показників 
безпеки, які характеризуються наявністю в харчо-
вих продуктах токсичних елементів (табл. 3).

Можна зазначити, що за всіма найменуван-
нями токсикологічних показників у контроль-
ного і дослідних зразків йогурту з наповнювачем 

банановий порошок задовольняють токсиколо-
гічні вимоги, що висуваються до цього виду про-
дукції [11].

Висновки. Під час дослідження було досяг-
нуто мету, а саме розроблено рецептуру та описано 
технологію виготовлення йогуртів із натураль-
ним порошкоподібним наповнювачем банановий 
порошок у кількості 5, 7 та 10 %.

Проаналізовано залежність кислотності про-
дукту від кількості внесення наповнювача бана-
новий порошок у процесі зберігання. Найменшу 
активну кислотність створював наповнювач бана-
новий порошок (10 %). Показники активної кис-
лотності зразка (Д3) становили рН=4,1; 3,6; 3,1 
(відповідно на 5, 10 та 15-ту добу дослідження). 
Дещо меншою активною кислотністю вирізнявся 
зразок йогурту, до складу якого було введено 5 % 
бананового порошку, його рівень активної кислот-
ності рН становив: на 5-ту добу – 4,25; на 10-ту 
добу – 3,9; на 15-ту – 3,5. Низькі показники актив-
ної кислотності зразка йогурту (Д3) свідчать про 
його гірші органолептичні показники, ніж ана-
логічні показники дослідних зразків Д1, Д2 та 
контролю. Отже, йогурт із наповнювачем у кіль-

Таблиця 2
Зміна мікробіологічних показників у досліджуваних і контрольному зразках йогуртів 

із наповнювачем банановий порошок у процесі зберігання

Назва показника Допустимий 
рівень Зразок Термін зберігання, діб

0 5 10 15
Бактерії групи кишкової 
палички (коліформи), в 0,01 г 
йогурту

Не допускається 
Згідно з ДСТУ 
6003:2008

Контроль – – – –
Дослідні зразки – – – –

Патогенні мікроорганізми, 
зокрема бактерії роду 
Salmonella, в 25 г йогурту

Не допускається
Контроль – – – –
Дослідні зразки – – – –

Staphylococcus aureus, в 1 г 
йогурту, не більш ніж 5,0×102 Контроль 2,5×102 2,5×102 2,5×102 2,6×102

Дослідні зразки 2,5×102 2,5×102 2,5×102 2,7×102

Listeria monocytogenes, в 25 г 
йогурту Не допускається Контроль – – – –

Дослідні зразки – – – –

Таблиця 3
Токсикологічні показники в досліджуваних і контрольному зразках йогуртів  

із наповнювачем банановий порошок у процесі зберігання

Назва показника Допустимий рівень, 
не більше Зразок Термін зберігання, діб

0 7 14 30

Свинець 0,3 Контроль 0,1 0,1 0,1 0,1
Дослідні зразки 0,1 0,1 0,1 0,1

Кадмій 0,2 Контроль 0,14 0,14 0,14 0,14
Дослідні зразки 0,14 0,14 0,14 0,14

Миш’як 0,2 Контроль 0,01 0,01 0,01 0,01
Дослідні зразки 0,01 0,01 0,01 0,01

Ртуть 0,02 Контроль – – – –
Дослідні зразки – – – –
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кості 10 % банановий порошок володіє гіршими 
показниками кислотності, ніж йогурт із наповню-
вачем банановий порошок у кількості 5 та 7 %.

Визначено вплив наповнювача банановий 
порошок на мікробіологічні і токсикологічні 
показники йогурту в процесі зберігання. Дослі-
дження мікробіологічних показників контроль-
ного зразка йогурту класичного і дослідних зраз-
ків із банановим порошком у процесі зберігання 
(15 діб) свідчать про те, що умовно-патогенна й 
патогенна мікрофлора є в межах допустимих зна-
чень. Кількість бактерій групи Staphylococcus 
aureus в дослідних і контрольному зразках протя-
гом перших 7 діб зберігання однакова і становить 
2,5 × 102. Але починаючи з 14-го дня зберігання 
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зразків біфідобактерії поступово відмирають. 
Це пояснюється більш високими показниками 
pH у контрольному зразку йогурту, завдяки 
чому йде активне накопичення бактерій групи 
Staphylococcus aureus до 2,7 × 102 на 15-ту добу 
зберігання.

Токсикологічні дослідження показали, що за 
показниками безпеки розроблені зразки йогуртів 
із наповнювачем банановий порошок задоволь-
няють токсикологічні вимоги, що висуваються до 
цього виду продукції [11].

На підставі проведених досліджень доведено, 
що йогурт із натуральним наповнювачем бана-
новий порошок зберігає високі показники якості 
протягом усього періоду зберігання.
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Helikh A.O., Yang Rui. DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY AND RESEARCH IN THE PROCESS 
OF PRESERVATION OF QUALITY INDICATORS OF YOGHURT WITH NATURAL FILLER

Modern technologies of yogurt production include the use of various additives to improve the technological 
properties, as well as quality and texture characteristics. In this work, new technological solutions were 
developed in the formulations of yogurts without stabilizer with dietary fiber contained in banana powder and 
evaluated the acceptability of new types of yogurts. Developed recipe and technology of yogurt with filler – 
banana powder in quantities of 5, 7 and 10 %. The qualitative indicators of the developed yogurt (acidity, 
microbiological and toxicological indicators) during storage (15 days) were investigated. The dependence of 
product acidity on the amount of filler application – banana powder during storage was analyzed. It was found 
that the lowest active acidity was created by the filler – banana powder, which was added in the amount of 10 %. 
Low values of active acidity of the sample indicate its worse organoleptic characteristics than similar indicators 
of experimental samples and control. The best indicators of active acidity has a sample of yogurt with banana 
powder filler in the amount of 5 %. The influence of the filler – banana powder on the microbiological and 
toxicological parameters of yogurt during storage was determined. Studies of microbiological parameters of 
the control sample of yogurt classic and experimental samples with banana powder during storage (15 days), 
indicate that the opportunistic and pathogenic microflora are within acceptable values. Toxicological 
studies have shown that safety indicators developed samples of yogurt with filler – banana powder meet the 
toxicological requirements type of product. Based on the research, it is proved that yogurt with a natural 
filling – banana powder retains high quality throughout the storage period.

Key words: yogurt, technology, natural filler, banana powder, acidity, microbiological indicators, 
toxicological indicators.


