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ВЛИЯНИЕ НАТУРАЛЬНЫХ РАСТИТЕЛЬНЫХ ПОРОШКОВ НА КАЧЕСТВО ЙОГУРТА 
 
Изучены перспективы обогащения йогуртов растительными порошками. Цель исследований 

– изучение возможности обогащения йогурта биологически активными веществами расти-

тельных порошков, отработка рецептурного состава продукта и исследование микробиологи-

ческих, органолептических и физико-химических показателей. Задачи: разработать рецептуры 

йогурта с растительными порошками; провести сравнительную оценку качества йогуртов с 

различной дозировкой вносимых компонентов; исследовать органолептические, физико-

химические показатели качества и безопасности. Объектами исследования являлись образцы 

йогурта, изготовленного резервуарным способом с термофильными закваскамиYF-L812, с до-

бавками сухих порошков ((Solanum lycopersicum), (Ocimum basilicum), (T. caerulea (L.) Ser.)). Образ-

цы производились на ООО «Юргинский Гормолзавод», г. Юрга, Кемеровской области. Показате-

ли качества йогуртов определялись по ГОСТ 31981-2013, органолептические показатели – по 

ГОСТ Р ИСО 22935-2-2011. Разработана сенсорная балльная шкала. Статистическая оценка 

проводилась для трех повторностей, при уровне значимости 95 % (p < 0,05). Разработаны ре-

цептуры обогащенного йогурта. Представлены данные по органолептическим и физико-

химическим показателям. Получено, что обогащение (от 2,51 до 5,0 г на 1 кг продукта) смесью 

порошков изменяет вкусовую композицию и улучшает органолептические оценки. Лучшие ре-

зультаты имели образцы со смесью порошков томата и пажитника. Установлено, что при 

употреблении продукта с добавками томата в 400 г доля физиологической нормы суточной по-

требности в витаминах наибольшая (С – 70 %, А – 11,52, B1 (тиамин) – 25,3 %). Существенной 

разницы (p > 0,05) по физико-химическим показателям (доля белка, жира, сухого вещества, сухо-

го обезжиренного молочного остатка) у обогащенных образцов и контрольного не выявлено. 

Установлено соответствие образцов требованиям безопасности, ТР ТС 021/2011, 033/2013 и 

ГОСТ 31981 по микробиологическим показателям. Разработанные образцы йогуртов рекомендо-

ваны предприятиям молочной отрасли как обогащенные продукты с натуральными раститель-

ными добавками. 

Ключевые слова: йогурт, кисломолочный продукт, растительные порошки, томат, пажит-

ник, базилик, обогащение. 

Для цитирования: Влияние натуральных растительных порошков на качество йогурта / И.А. 

Бакин [и др.] // Вестник КрасГАУ. 2023. № 8. С. 233–241. DOI: 10.36718/1819-4036-2023-8-233-241. 

 
 
 

                                                      
© Бакин И.А., Корчуганова А.В., Бычков Д.С., Мустафина А.С., 2023 
Вестник КрасГАУ. 2023. № 8. С. 233–241. 
Bulliten KrasSAU. 2023;(8):233–241. 



 Вестник  КрасГАУ.  2023. №  8 

234 

 

Igor Alekseevich Bakin1, Anna Viktorovna Korchuganova2,  
Dmitry Sergeevich Bychkov3, Anna Sabirdzyanovna Mustafina4 
1,4 Russian State Agrarian University – Moscow Timiryazev Agricultural Academy, Moscow, Russia  

2,3 Kuzbass State Agricultural Academy, Kemerovo, Russia 
1,4 bakin@rgau-msha.ru 
2,3 anna240185@mail.ru 
 

THE NATURAL VEGETABLE POWDERS EFFECT ON THE YOGURT QUALITY 
 

The prospects for the enrichment of yoghurts with vegetable powders have been studied. The purpose 
of research is to study the possibility of enriching yogurt with biologically active substances of plant pow-
ders, to develop the formulation of the product and to study microbiological, organoleptic and physico-
chemical parameters. Tasks: to develop recipes for yogurt with vegetable powders; to conduct a compara-
tive assessment of the quality of yoghurts with different dosages of the introduced components; to investi-
gate organoleptic, physico-chemical indicators of quality and safety. The objects of the study were sam-
ples of yogurt made by the tank method with thermophilic starters YF-L812, with the addition of dry pow-
ders ((Solanum lycopersicum), (Ocimum basilicum), (T. caerulea (L.) Ser.)). Samples were produced at 
Yurginsky Gormolzavod LLC, Yurga, Kemerovo Region. Yogurt quality indicators were determined accord-
ing to GOST 31981-2013, organoleptic indicators – according to GOST R ISO 22935-2-2011. A sensory 
scoring scale were developed. Statistical evaluation was carried out for three replications, at a significance 
level of 95 % (p < 0.05). Fortified yogurt formulations were developed. The data on organoleptic and phys-
ico-chemical parameters are presented. It was found that enrichment (from 2.51 to 5.0 g per 1 kg of prod-
uct) with a mixture of powders changes the flavor composition and improves organoleptic evaluations. 
Samples with a mixture of tomato and fenugreek powders had the best results. It was found that when us-
ing the product with tomato additives in 400 g, the proportion of the physiological norm of the daily re-
quirement for vitamins was the largest (C – 70 %, A – 11.52, B1 (thiamine) – 25.3 %). No significant differ-
ence (p > 0.05) in terms of physicochemical parameters (proportion of protein, fat, dry matter, dry skimmed 
milk residue) was found between the enriched samples and the control. Compliance of the samples with 
the safety requirements, TR TS 021/2011, 033/2013 and GOST 31981 for microbiological indicators was 
established. The developed samples of yoghurts are recommended to dairy industry enterprises as en-
riched products with natural herbal supplements. 

Keywords: yogurt, fermented milk product, vegetable powders, tomato, fenugreek, basil, fortification. 
For citation: The natural vegetable powders effect on the yogurt quality / I.A.Bakin [et al.] // Bulliten 

KrasSAU. 2023;(8):233–241. (In Russ.). DOI: 10.36718/1819-4036-2023-8-233-241. 
 
Введение. Производство и потребление йо-

гурта увеличивается после периода пандемии 
коронавируса вследствие доказанного эффекта 
улучшения барьерной функции желудочно-
кишечного тракта, повышения иммунитета и 
снижения уровня холестерина [1]. Йогурт, бога-
тый веществами природного происхождения, 
демонстрирует более привлекательные пита-
тельные и полезные для здоровья свойства 
среди существующих функциональных молоч-
ных продуктов [2]. Добавление растительных 
компонентов обогащает продукт макро-, микро-
нутриентами и биологически активными соеди-
нениями. Использование натуральных расти-
тельных добавок повышает антиоксидантную 

способность и метаболические функции про-
биотиков. Кроме того, растительное сырье яв-
ляется основой для расширения ассортимент-
ной линейки продукции [3]. 

Йогурт является хорошо зарекомендовавшей 
себя средой для доставки растительных биоак-
тивных соединений в организм. Зачастую вно-
симые добавки изменяют качество продукта в 
зависимости от технологии, параметров про-
цесса и состава закваски. Установлено, что та-
кие распространенные растительные биоактив-
ные компоненты, как полифенольные вещества, 
влияют на активность бактерий, характеристики 
йогурта, например сенсорные показатели, цвет 
и текстуру [4]. Актуальной задачей при выборе 
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растительных добавок становится обеспечение 
привлекательных для потребителей органолеп-
тических показателей и гарантированного каче-
ства йогурта, что будет способствовать лучше-
му спросу.  

Исследования показали, что показатели ка-
чества йогуртов, обогащенных продуктами пе-
реработки томатов (Solanum lycopersicum), 
улучшаются, так как увеличивается количество 
фитохимических веществ, таких как витамины С 
и А (в виде каротиноидов), клетчатка, калий и 
антиоксиданты (например, ликопин) [5]. С уче-
том того, что томаты являются сырьем со зна-
чительным содержанием ликопина и распро-
странены практически во всем мире, обогаще-
ние йогурта этим компонентом позволит повы-
сить его питательные и функциональные свой-
ства.  

Натуральные растительные добавки в виде 
порошков улучшают структуру йогурта за счет 
лучшей влагоудерживающей способности и ге-
леобразования [6]. Добавление богатых фено-
лами натуральных растительных порошков зна-
чительно повышает способность йогурта по-
глощать свободные радикалы. Известен синер-
гетический эффект в молочных гелевых систе-
мах продуктов переработки базилика (Ocimum 
basilicum). Активные вещества базилика обла-
дают антидиабетическими, антимикробными, 
антиоксидантными и иммуномодулирующими 
свойствами [7]. 

К перспективным лекарственным, эфирно-
масличным и пряно-ароматическим растениям, 
сушеные листья и семена которых используют в 
кулинарии и пищевой промышленности, относят 
пажитник голубой (T. caerulea (L.) Ser.). Уста-
новлены терапевтические и пребиотические 
свойства порошка пажитника, имеется опыт ис-
пользования его в качестве стабилизатора и 
эмульгатора, а также матрицы для пробиотиче-
ских составов [8]. Следовательно, повышение 
содержания биоактивных соединений в йогурте 
путем добавления растительных ингредиентов, 
улучшение питательных свойств и показателей 
его качества представляют практический инте-
рес для предприятий молочной промышленно-
сти. В связи с этим актуальны исследования по 
изучению влияния растительных добавок на 
функциональные характеристики йогурта, его 

физико-химические и органолептические свой-
ства. 

Цель исследований – изучение возможно-
сти обогащения йогурта биологически активны-
ми веществами растительных порошков, отра-
ботка рецептурного состава продукта и иссле-
дование микробиологических, органолептиче-
ских и физико-химических показателей каче-
ства. 

Задачи: разработать рецептуру йогурта с 
растительными порошками; провести сравни-
тельную органолептическую оценку образцов 
йогурта с добавками сухих порошков томата 
(Solanum lycopersicum), листьев пажитника 
(T. Caerulea (L.) Ser.), базилика (Ocimum 
basilicum); определить органолептические, фи-
зико-химические показатели качества и без-
опасности йогурта с добавками растительных 
порошков; сопоставить витаминный состав об-
разцов с соответствием норм физиологических 
потребностей в витаминах; исследовать изме-
нение кислотности образцов йогурта в процессе 
хранения. 

Объекты и методы. Исследования и выра-
ботка образцов продукции проводились в усло-
виях производственной лаборатории на ООО 
«Юргинский Гормолзавод» (г. Юрга Кемеров-
ской области); аналитические исследования 
физико-химических и показателей безопасности 
– в испытательной лаборатории ФГБУ «Феде-
ральный центр охраны здоровья животных»  
(г. Кемерово). 

В качестве объектов исследования исполь-
зовались: нормализованное молоко от постав-
щика ООО «Юргинский» (ГОСТ 31450-2013); 
сухое молоко (ГОСТ 33629-2015); сухой томат-
ный порошок (Solanum lycopersicum) (ТУ 
10.89.19-001-2004637021-2021); порошок листь-
ев пажитника (T. caerulea (L.) Ser.) молотый (ТУ 
10.84.12-001-0186819307-2021); порошок листь-
ев базилика (Ocimum basilicum) сушеного (ТУ 
10.84.23.120-004-2522020-17); закваска YF-L812 
(термофильная культура серии YoFlex, в соста-
ве Lactobacillus delbrueckii subsp bulgaricus, 
Streptococcus thermophilus, компании CHR 
HANSEN, Дания). 

Показатели качества готовых йогуртов ис-
следовались по стандартным методикам. Опре-
делялись физико-химические показатели: мас-
совая доля белка, % (ГОСТ 34454 -2018); мас-
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совая доля жира, % (ГОСТ 5867-90); массовая 
доля сухого вещества, % (ГОСТ Р 54668-2011); 
массовая доля сухого обезжиренного молочного 
остатка, % (ГОСТ Р 54761-2011). 

Определение массовой доли витамина С, 
мг/кг, производилось по методике М 04-07-2010 
(ФР.1.31.2011 09380) «Продукты пищевые и сы-
рье продовольственное». Измерение массовой 
доли витамина С-флуориметрическим методом 
на анализаторе жидкости «Флюорат-02». 

Исследование содержания в йогурте вита-
мина А, мг/кг, – по ГОСТ Р 54635- 2011. Витамин 
B1, мг/кг, определялся по Р4.1.1672-03 «Руко-
водство по методам контроля качества и без-
опасности биологически активных добавок к 
пище». 

Титруемая кислотность определялась титри-
метрическим методом по ГОСТ 3624-92. Значе-
ния микробиологических показателей образцов 
йогурта – ГОСТ 33951-2016. Органолептические 
показатели – по ГОСТ Р ИСО 22935-2-2011.  

Органолептическая оценка образцов йогурта 
проводилась с участием 20 неподготовленных 
участников, в том числе 10 мужчин и 10 женщин 
в возрасте 25–50 лет. Образцы оценивались по 
показателям: внешний вид, консистенция, вкус и 
запах, цвет. Оценка проводилась по разрабо-
танной 10-балльной шкале (9 –10 – отлично, 8–7 

– очень хорошо, 6–5 – хорошо, 4–3 – плохо, 1–2 
– очень плохо).  

Статистическая оценка проводилась для 
трех повторностей, значения параметров пред-
ставлялись как среднее трех повторений ± 
стандартное отклонение. Для проведения ста-
тистического анализа с последующим апосте-
риорным тестом Дункана использовалось про-
граммное обеспечение Statistica StatSoft для 
сравнения средних значений при уровне значи-
мости 95 % (p < 0,05). 

Результаты и их обсуждение. Проведена 
серия экспериментов по изучению влияния до-
бавок на органолептические и физико-
химические показатели качества готового йогур-
та. Исходя из данных, что культуры Lactobacillus 
delbrueckii subsp bulgaricusи Streptococcus 
thermophilus в результате биохимических про-
цессов активно потребляют витамины и в то же 
время образуют вторичные продукты, такие как 
ацетальдегид, ацетон, ацетоин и диацетил [9], 
изучено влияние введения в рецептуру расти-
тельных порошков сушеного томата, сушеного 
пажитника, сушеного базилика на органолепти-
ческие показатели. Исходя из серии предвари-
тельных опытов и рекомендаций, полученных в 
исследованиях [10], предложены рецептуры об-
разцов йогурта с добавлением порошков, пред-
ставленные в таблице 1.  

 
Таблица 1 

Рецептуры обогащенного йогурта контрольного и опытных образцов  
(в кг на 1000 кг готового продукта) 

 

Сырье 

Образец 1 
(с добавлением 

сушеного  
томата) 

Образец 2 
(с добавлением 
сушеного томата 

с пажитником) 

Образец 3 
(с добавлением 
сушеного тома-

та  
с базиликом) 

Контроль 
(йогурт  

натуральный) 

1 2 3 4 5 

Молоко цельное с 
м.д.ж. 3,2% 

771,3 773,7 773,6 776,3 

Обезжиренное молоко 
с м.д.ж. 0,05%, СОМО 
8,2% 

208,3 208,3 208,3 208,3 

Сухое молоко обезжи-
ренное с м.д.ж.1%, 
СОМО 94%, белок 
34% 

15,4 15,4 15,4 15,4 

Закваска сухая FD-
DVS YF-L812 

200 
ед.активности 

200  
ед.активности 

200 
ед.активности 

200 
ед.активности 
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Окончание табл. 1 

1 2 3 4 5 
Порошок томата су-
шеного 

5,0 2,5 2,5 - 

Порошок пажитника 
сушеного 

- 0,1 - - 

Порошок базилика 
сушеного 

- - 0,2 - 

Итого готового про-
дукта 

1000,0 1000,0 1000,0 1000,0 

 
Йогурт изготавливался из пастеризованного 

нормализованного молока, сухого молока и за-
кваски по технологии прямого внесения заквас-
ки YF-L812, резервуарным способом. Порошок 
томата сушеного растворялся в небольшом ко-
личестве молока и вносился в смесь нормализо-
ванного и сухого молока. Порошковые ингреди-
енты пажитника и базилика (размер частиц 0,1–
0,2 мм) предварительно смешивались и вноси-

лись в смесь до заквашивания. Сквашивание 
производилось в течение 3–4 часов до необхо-
димой кислотности 70–75 °T. Готовый сгусток 
перемешивался, охлаждался и фасовался в про-
зрачные пластиковые стаканы массой 400 г.  

Качество полученных образцов обогащенно-
го йогурта оценивалось по органолептическим 
свойствам. Сенсорные показатели исследуемых 
образцов представлены в таблице 2. 

 
Таблица 2 

Сенсорные показатели образцов обогащенного йогурта 
 

Показатель Образец 1 Образец 2 Образец 3 

Внешний вид, 
консистенция 

Однородная, с включени-
ем нерастворимых окра-
шенных частиц, в меру 
вязкая, нежная, присут-
ствует небольшое коли-
чество мягких частиц 

Однородная, в меру вяз-
кая, нежная, присутствует 
небольшое количество 
мягких частиц 

Однородная, в меру 
вязкая, нежная, присут-
ствует небольшое коли-
чество мягких частиц 

Вкус и запах Продукт обладает прият-
ным молочно-томатным 
вкусом 

Молочно-томатный, тра-
вянистый, горьковатый, 
достаточно сильный пря-
ный аромат 

Молочно-томатный с 
легким привкусом и 
ароматом базилика  

Цвет Нежно-розовый, равно-
мерный по всей массе 

Слегка розовый оттенок, 
равномерный по всей 
массе 

Слегка розовый отте-
нок, равномерный по 
всей массе 

 
Балльная оценка образцов членами дегуста-

ционной комиссии проводилась по разработан-
ной 10-балльной шкале, результаты представ-
лены в таблице 3.  

 
Таблица 3 

Результаты балльной оценки 
 

Показатель  
качества 

Образец 1 Образец 2 Образец 3 
Контрольный об-

разец 

Вкус и запах 5,2 7,5 5,4 5,5 

Цвет 7,8 5,8 4,6 8,0 

Внешний вид, кон-
систенция 

6,0 8,0 8,0 7,0 

Сумма 19 21,3 18 20,5 
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Исходя из результатов органолептической 
оценки дегустационной комиссии, при сравне-
нии обогащенных образцов йогурта с добавками 
и контрольного выявлено значительное разли-
чие по показателям «цвет» и «вкус и запах». 
Добавление растительных порошков значи-
тельно повлияло на вкусовые характеристики. 
Эксперты дали самую низкую оценку вкуса об-
разцам с добавлением порошка томата, в то 
время как образец с порошком томата и пажит-
ником имел самый высокий показатель вкуса и 
запаха. Цвет значительно различается (на 
уровне p<0,05) для образцов йогурта с добав-
ками и контрольного. Выявленную тенденцию в 
предпочтении дегустаторов при оценке показа-
теля «цвет» продукта к ярко-белому цвету, ха-
рактерному для традиционного цвета йогурта, 

без оттенков в цвете, можно, на наш взгляд, 
объяснить консервативными привычками и 
устоявшимися взглядами, что йогурт должен 
иметь белый «молочный» цвет. Следует отме-
тить, что внесение добавок в виде порошков 
томата значительно повлияло на сенсорные 
показатели «внешний вид и консистенция», где 
отмечено наличие распределенных нераство-
римых окрашенных частиц. В виде комментари-
ев дегустаторами было отмечено, что у образ-
цов с добавлением порошка пажитника сушено-
го имелся довольно сильный пряный аромат. 

Вносимые растительные добавки значитель-
но изменяют состав и свойства продукта. Физи-
ко-химические показатели качества образцов 
йогурта представлены в таблице 4. 

 
Таблица 4 

Физико-химические показатели образцов йогурта 
 

Показатель Образец 1 Образец 2 Образец 3 Контрольный 
Погрешность 
измерений 

Массовая доля  
белка, % 3,36 3,36 3,37 3,37 ±0,14 

Массовая доля  
жира, % 2,5 2,5 2,5 2,5 ±0,065 

Массовая доля  
сухого вещества, % 12,4 12,2 12,2 12,3 ±0,2 

Массовая доля сухо-
го обезжиренного 
молочного остатка, 
% 

9,7 9,5 9,5 9,5 ±0,4 

Витамин С, мг/кг 
174,8 156,5 166,8 0,0 ±37,7 

Витамин А, мг/кг 
1,44 0,93 1,25 0,51 ±0,11 

Витамин B1, мг/кг 
0,95 0,84 0,79 0,29 ±0,09 

 
Из данных таблицы 4 следует, что физико-

химические характеристики образцов значи-
тельно различаются по витаминному составу. В 
соответствии с «Нормами физиологических по-
требностей в энергии и пищевых веществах для 
различных групп населения Российской Феде-
рации» (методические рекомендации МР 
2.3.1.2432-08) физиологическая норма суточной 

потребности витамина С составляет 100 мг. Фи-
зиологическая потребность в тиамине (витамин 
B1) для взрослых – 1,5 мг/сутки. Средняя суточ-
ная доза витамина А для взрослых – 5 мг. Дан-
ные по содержанию и удовлетворенности су-
точной потребности человека в витаминах, по-
лученных из употребления порции йогурта, 
представлены в таблице 5. 



Технология продовольственных продуктов  
 
 

239 

 

Таблица 5 
Содержание витаминов в образцах йогурта, мг 

 

Образец 

Витамин С Витамин А Витамин B1, 

Содержание 
в порции йо-
гурта (400 г) 

Доля от 
суточной 
нормы, % 

Содержание 
в порции йо-
гурта (400 г) 

Доля от су-
точной 

нормы, % 

Содержание 
в порции йо-
гурта (400 г) 

Доля от 
суточной 
нормы, % 

Образец 1 69,92 70 0,576 11,52 0,38 25,3 

Образец 2 62,6 63 0,372 7,44 0,336 22,4 

Образец 3 66,72 67 0,5 10 0,316 21,06 

Контроль 0 0 0,204 4,08 0,116 7,73 

  
Как следует из данных таблицы 5, внесение 

натуральных растительных порошков обогаща-
ет витаминами йогурт и при их употреблении 
восполняется физиологическая потребность 
человека в них. 

Для обоснования сроков хранения исследо-
валось изменение кислотности образцов йогур-
та в процессе хранения в камере готовой про-
дукции при температуре 4±2 °С (табл. 6). 

 
Таблица 6 

Кислотность образцов йогурта в процессе хранения, °Т 
 

Образец В готовом продукте На 5-й день На 12-й день 

Образец 1 90 92 95 

Образец 2 95 97 100 

Образец 3 87 89 91 

Контроль 91 92 93 

 
Установлено, что кислотность изученных об-

разцов соответствует требованиям ГОСТ 31981-
2013 «Йогурты. Общие технические условия для 
обогащенных йогуртов». Самая низкая титруе-
мая кислотность была у образцов продукции с 
добавками порошков томата с базиликом, зна-
чительное различие ( p  < 0,05) этого показателя 
может быть связано с более высоким содержа-
нием кислоты в листьях базилика. Эти данные 
согласуются с исследованием [11], где показа-
но, что обогащение йогурта растительными 
компонентами изменяет кислотность при одно-
временном снижении активности заквасочных 
культур. 

Проведено исследование изменения микро-
биологических показателей образцов при хра-
нении. Фасовка йогурта с растительными ком-
понентами производилась в потребительскую 
упаковку (пластиковые стаканы 400 г) в соответ-
ствии с ГОСТ 31981-2013, при установленном 
сроке хранения 5 дней. Получено, что через 5 
дней хранения в камере готовой продукции при 
температуре 4±2 °С содержание молочнокис-
лых микроорганизмов в исследуемых продуктах 

составило (1,1–1,5)·108 КОЕ/г. Нормативное 
значение содержания молочнокислых микроор-
ганизмов в йогурте – не менее1·107 КОЕ/г. В 
изученных образцах бактерии группы кишечной 
палочки, дрожжи, плесени не обнаружены. Об-
разцы соответствовали установленным требо-
ваниям безопасности, требованиям ТР ТС 
021/2011, 033/2013 и ГОСТ 31981. 

Заключение. Сухие порошки растительного 
сырья можно использовать для обогащения йо-
гуртов натуральными биоактивными компонен-
тами. Согласно результатам исследования, обо-
гащение даже в минимальном количестве ком-
бинированной смесью порошков изменяет вку-
совую композицию и улучшает органолептиче-
ские оценки и качественные свойства получен-
ного йогурта. Более низкие сенсорные оценки 
продукта с добавками порошка томата можно 
объяснить устоявшимися взглядами и привыч-
ками во вкусах потребителей. Наилучшие оцен-
ки имели образцы йогурта с комбинированной 
смесью порошков томата и пажитника. 

Внесение растительных порошков повышает 
пищевую ценность йогурта. Установлено, что 
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для изученных образцов с добавками томата 
при употреблении порции продукта в 400 г доля 
физиологической нормы суточной потребности 
в витаминах наибольшая (витамины: С – 70 %, 
А – 11,52, B1 – 25,3 %). 

Существенной разницы (p > 0,05) по физико-
химическим показателям качества (доля белка, 
доля жира, доля сухого вещества, доля сухого 
обезжиренного молочного остатка) у обогащен-
ных образцов и контрольного без добавок не 
выявлено. Значительное отличие ( p  < 0,05) по 
показателю титруемой кислотности у образцов с 
добавками порошков томата с базиликом может 

быть связано с более высоким содержанием 
кислоты в листьях базилика. 

Экспериментально установлено соответ-
ствие йогуртов с растительными добавками 
требованиям нормативных документов по мик-
робиологическим показателям качества. 

Разработанные образцы йогуртов с расти-
тельными порошками обладают повышенной 
пищевой ценностью, могут быть рекомендованы 
предприятиям молочной отрасли как обогащен-
ные продукты с натуральными растительными 
добавками. 
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