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Разработанная и согласованная информация по 
существу процессов мониторинга и осуществления 
корректирующих действий (коррекций) подлежит раз-
мещению в протокол плана ХАССП. В таблице 2 
предложен протокол плана ХАССП процесса произ-
водства мягкого сыра с ГДЛ. 

Как было показано, выстроенная система управле-
ния факторами риска требует незначительного анали-
за конечного продукта, поскольку достаточные и дей-
ственные меры контроля встроены в процесс произ-
водства и работают на ранних стадиях. 

 
Выводы 

1. Определены пять критических контрольных то-
чек технологического процесса производства мягкого 
сыра, в которых имеет место недопустимый риск, а 
также возможны меры по устранению или снижению 
риска до приемлемого уровня. Критическими кон-
трольными точками являются процессы: пастеризация 
и охлаждение молока, приготовление бактериальной 
закваски, упаковка и маркировка сыра, охлаждение и 
хранение сыра в охлажденном состоянии. 

2. Разработана программа мониторинга критиче-
ских контрольных точек, предусматривающая закреп-
ление персональной ответственности за предмет кон-
троля, своевременность и качество его проведения, 
места фиксации записей по результатам измерений и 
наблюдений. Предложен перечень корректирующих 
действий на случай выхода критических контрольных 
точек за пределы допустимых значений. 
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Показана возможность использования ценного пищевого 
ингредиента – порошка из плодов рожкового дерева (кэроба) 
– в качестве функциональной добавки к йогурту. Кэроб явля-
ется источником пищевых волокон и веществ с антиокси-
дантными свойствами, например, в нем содержится значи-
тельное количество полифенолов. Наполнителем для йогур-
та является гомогенная масса из ягод вишни и земляники, 
взятых в равных пропорциях. Часть пюре обработали в элек-
тромагнитном поле сверхвысокой частоты и добавили к 
сквашенной массе. После проведения исследования и срав-
нения изучаемых образцов мы рекомендуем внесение кэроба 
в дозировке 0,5% от массы молочного сырья. Данный вари-
ант рецептуры обеспечивает оптимальное нарастание титру-
емой кислотности и сохранение продукта в течение не менее 
11 дней. Обработка ягодного сырья в электромагнитном поле 
сверхвысокой частоты позволяет уменьшить количество ме-
зофильных и факультативно анаэробных микроорганизмов, а 
также плесеней и дрожжей и предотвратить преждевремен-
ную порчу готового продукта. 

The possibility of using a valuable food ingredient – pow-

dered carob beans, as a functional additive for yoghourt. Carob 

is a source of dietary fiber and substances with antioxidant 

properties, for example, it contains considerable amount of pol-

yphenols. The filler for yoghourt is a homogeneous mass of 

cherries and strawberries taken in equal proportions. Some part 

of the berry puree was exposed to electromagnetic field of su-

per-high frequency and added to the fermented mass. After the 

study and comparison of the studied samples, we recommend 

the addition of carob in a dosage of 0.5% by weight of the milk 

ingredient. This formulation ensures the optimal increase of 

titratable acidity and the shelf life of the product for at least  

11 days. Super-high frequency treatment of berry filler reduces 

the number of mesophilic and facultative anaerobic microorgan-

isms, mold and yeast, and prevents from premature deteriora-

tion of the finished product. 
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Введение 
Кисломолочные продукты являются ценным про-

дуктом, пополняющим рацион человека легкоусвояе-
мыми белком и соединениями кальция, а его организм 
– активными молочнокислыми бактериями. Из всего 
многообразия кисломолочных продуктов особую цен-
ность имеют натуральные йогурты, т.к. они обладают 
легкой структурой, приятными органолептическими 
характеристиками, а также часто дополнительно обо-
гащены различными наполнителями, повышающими 
биологическую и пищевую ценность продукта. В по-
следнее время особым спросом пользуются йогурты с 
фруктовыми и ягодными наполнителями [1]. Это объ-
ясняется в том числе актуальными тенденциями в 
пищевой отрасли, находящими отражение в разработ-
ке технологий и производстве продуктов здорового 
питания [2]. Ценными поставщиками наполнителей, 
значительно повышающих пищевую и биологическую 
ценность молочных продуктов, являются местные 
ягодные культуры, произрастающие в Сибири, напри-
мер, ягоды вишни и земляники [3]. Кроме того, акту-
альным является изучение и введение в рецептуру 
ингредиентов, обладающих функциональными свой-
ствами. К таковым относится, например, кэроб или 
плоды рожкового дерева, который в измельченном 
виде может использоваться в самых разнообразных 
продуктах питания. 

Кэроб является хорошим источником клетчатки, 
сахара, а также ряда биологически активных соедине-
ний, таких как полифенолы и пинитол [4], последний 
из которых обладает инсулиноподобным эффектом 

[5]. Упомянутые выше полифенолы, содержание кото-
рых в порошке из семян рожкового дерева составляет 
значительное количество [6, 7], особенно конденсиро-
ванных дубильных веществ [6, 8], обладают антиокси-
дантной активностью. 

Кроме того, кэроб обладает ценными технологиче-
скими характеристиками. Так, при введении в хлебо-
булочные изделия порошок из кэроба увеличивается 
водопоглотительная способность на 40% [9], при вне-
сении в йогурт кэроб обогащает его пищевыми волок-
нами и может служить заменителем лактозы для лю-
дей с нехваткой соответствующих пищевых фермен-
тов [10]. Есть работы по введению порошка кэроба в 
кисломолочное мороженое в совокупности с пробио-
тическими культурами [11]. Однако в России исследо-
ваний подобного рода проводится недостаточно. 

В связи с вышесказанным поставлена цель – раз-
работать рецептуру йогурта с СВЧ-обработанным 
ягодным наполнителем и плодами рожкового дерева. 

 
Объект и методы исследования 

Объектом исследования является йогурт с напол-
нителем – пюре из ягод (вишни, земляники) и кэроба. 
Подготовка пюре включала в себя инспектирование 
замороженных ягод, размораживание, составление 
смеси из ягод вишни и земляники в пропорции 1:1. 
После изучения качества молока-сырья и приготовле-
ния йогурта резервуарным способом в него добавляли 
наполнитель из обработанных ягод вишни, земляники 
(в концентрации 5% от массы основного сырья) и 
кэроб в количестве 0,5; 1,0; 1,5% (табл.). Половина 
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пюре после измельчения подвергалась СВЧ-
обработке в следующем режиме: частота 2450 МГц, 
мощность 700 Вт, экспозиция 5 мин. Выдвинута сле-
дующая гипотеза: используемый режим электромаг-
нитного поля сверхвысокой частоты (ЭМП СВЧ) дол-
жен привести к стерилизации ягодного пюре и предот-
вратить быструю порчу готового продукта.  

Используемые ягоды отвечали требованиям сле-
дующих нормативных документов: ГОСТ Р 53956-2010 
«Фрукты быстрозамороженные. Общие технические 
условия»; ГОСТ Р 53884-2010 «Земляника, реализуе-
мая в розничной торговле. Технические условия»; 
ГОСТ Р 55643-2013 «Вишня и черешня свежие. Техни-
ческие условия». 

Перед использованием ягоды вишни и земляники 
подвергали инспектированию (визуальному осмотру, 
отбраковке растительных и механических примесей) с 
последующей мойкой, отделением косточек из ягод 
вишни и измельчением. С целью получения гомоген-
ной массы пюре измельчали блендером. Полученную 
массу разделили пополам: одну часть без какой-либо 
обработки после взвешивания добавляли в йогурт, 
вторую часть направляли на СВЧ-обработку при ча-
стоте 2450 МГц и мощности 700 Вт в течение 5 мин. 
Затем после охлаждения и взвешивания обработан-
ную ягодную добавку внесли в йогурт согласно вы-
бранной дозировке. Контрольным вариантом служил 
образец йогурта без наполнителя (№ 8 в таблице). 
Кроме того, были исследованы рецептуры йогурта с 
различным содержанием кэроба, но без ягодного пюре 
– для изучения влияния отдельно взятой пищевой до-
бавки на хранимость готового продукта. В большин-
ство изучаемых вариантов рецептур йогурта введен 
сахар в количестве 5% от массы основного сырья, 
чтобы откорректировать вкус готового продукта – в 
связи с использованием ягодного наполнителя вкус 
йогурта был излишне кислым. 

Обоснование предполагаемых сроков годности го-
тового продукта проводили в соответствии с МУ 
4.2.727 по комплексу показателей – органолептиче-
ских, микробиологических и физико-химических. Тит-
руемую кислотность йогурта определяли по ГОСТ 
31891-2013. Хранение проводили при температуре 
4±2°С.  

 
Результаты исследования и обсуждение 

Полученные данные свидетельствуют о том, что 
ягодный наполнитель и кэроб, внесенные в продукт, 
способны изменять его физико-химические показате-
ли, что может отрицательно сказываться на хранимо-
способности продукта. Кислотность кисломолочных 
продуктов свидетельствует о степени его свежести и 
отражается на вкусе. ГОСТ 31981-2013 нормирует 
титруемую кислотность для йогурта в пределах 75-
140оТ. Нами было проведено исследование изменения 
кислотности полученных образцов йогурта в динамике: 
в день приготовления, на 9- и 13-й дни. 

В день приготовления кислотность контрольного об-
разца составила 76оТ, а у опытных образцов она ко-
лебалась в довольно значительных пределах – от 70 
до 90оТ (рис. 1). Внесение ягодного наполнителя без 
обработки и плодов рожкового дерева повлияло на 
титруемую кислотность – увеличение дозы кэроба 
снижает значение данного показателя с 90оТ (дози-
ровка кэроба 0,5%) до 78оТ (1,5% кэроба). При исполь-
зовании в качестве наполнителя СВЧ-обработанного 
пюре кислотность практически не меняется даже при 
разной дозировке кэроба. Минимальный уровень кис-
лотности (70оТ) зафиксирован на варианте йогурта с 
сахаром как единственной добавкой, что не соответ-
ствует требованиям ГОСТ. 

Образцы с внесением ягод вишни и земляники без 
обработки СВЧ-полем показали несколько повышен-
ную кислотность в сравнении с образцами, прошед-
шими термообработку.  

Таблица  
Рецептура йогурта с СВЧ-обработанным ягодным наполнителем и кэробом, % 

 

Вариант рецептуры 
Ингредиент 

йогурт сахар кэроб ягодное пюре 

№ 1 100,0 5,0 0,5 Без СВЧ-обработки 5,0 

№ 2 100,0 5,0 1,0 Без СВЧ-обработки 5,0 

№ 3 100,0 5,0 1,5 Без СВЧ-обработки 5,0 

№ 4 100,0 5,0 0,5 СВЧ-обработанное 5,0 

№ 5 100,0 5,0 1,0 СВЧ-обработанное 5,0 

№ 6 100,0 5,0 1,5 СВЧ-обработанное 5,0 

№ 7 100,0 5,0 0,0 0,0 

№ 8 (контроль) 100,0 0,0 0,0 0,0 

№ 9 100,0 5,0 0,5 0,0 

№ 10 100,0 5,0 1,0 0,0 

№ 11 100,0 5,0 1,5 0,0 

№ 12 100,0 0,0 1,0 0,0 
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На 9-й день исследования (рис. 2) кислотность кон-
трольного образца осталась на прежнем уровне 
(76оТ), а у опытных вариантов изменилась. Так, кис-
лотность образцов № 2 и 3 увеличилась с 83 до 92оТ 
(на 10,8%) и с 78 до 94оТ (на 20,5%) соответственно. 
При этом кислотность первого необработанного вари-
анта осталась практически той же – 89оТ. Увеличение 
кислотности зафиксировано и у образцов йогурта с 
СВЧ-обработанным ягодным пюре, однако здесь раз-
ница между вариантами с разной дозировкой не столь 
значительна и колеблется от 10 до 14оТ.  

На 13-й день кислотность повысилась во всех об-
разцах, как видно на графиках (рис. 3), контрольный 
образец без наполнителя оставался в тех же преде-
лах, что и в первые дни, количество наполнителя все 
также влияло на повышение кислотности. Разница 
между вариантами йогуртов с обработанным и необ-
работанным наполнителями незначительна и состав-
ляет максимально 7оТ. Интересным оказался образец 
№ 11, не содержащий в своем составе пюре и имею-
щий дозировку кэроба 1,5%, – у него кислотность по 
сравнению с предыдущим определением не измени-
лась – 88оТ. 

 
Рис. 1. Кислотность йогурта в день изготовления, оТ 

 
Рис. 2. Кислотность йогурта на 9-й день от изготовления, оТ 

 
 

 
Рис. 3. Кислотность йогурта на 13-й день от изготовления, оТ 
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Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 Образец № 4 Образец № 5 Образец № 6 

      
Образец № 7 Образец № 8 Образец № 9 Образец № 10 Образец № 11 Образец № 12 

 
Рис. 4. Внешний вид исследуемых образцов йогурта 

 
Определенные цвет, вкус, запах, консистенция 

продукта очень важны для потребителя и должны со-
ответствовать его ожиданиям, а также требованиям 
стандартов. Покупая кисломолочную продукцию с 
названием «йогурт», потребитель ожидает приобрести 
продукт с вязкой консистенцией, невыраженного кис-
ловатого или сладкого вкуса, приятного цвета и аро-
мата. Поэтому определение органолептических пока-
зателей является обязательным для всех пищевых 
производств. 

Органолептические характеристики контрольного 
образца № 8 (без наполнителя, сахара и кэроба) соот-
ветствовали требованиям ГОСТ: цвет молочно-белый, 
равномерный по всей массе; вкус и запах кисломолоч-
ный, без посторонних привкусов и запахов; консистен-
ция однородная, в меру вязкая (рис. 4). 

При внесении кэроба на всех вариантах консистен-
ция становилась более вязкой, однако разница в про-
центном содержании на ней не отразилась. Частицы 
кэроба ощущались как неоднородные включения в 
составе йогурта, а также были видны невооруженным 
глазом. Добавление сахара и ягодного пюре придава-
ло йогурту сладость и характерные ярко выраженные 
вкус и аромат свежих ягод земляники и вишни. Разни-
ца по запаху и цвету между пюре, обработанным и 
необработанным в электромагнитном поле сверхвы-
сокой частоты, не зарегистрирована, в то время как 
СВЧ-облучение сказалось на вкусе – образцы № 4-6 
имели значительно более сладкий вкус, чем йогурты с 
пюре, не прошедшим обработку. Данный факт можно 
объяснить процессом гидролиза сложных углеводных 
молекул до более простых сахаров, происходящий 
под действием энергии СВЧ и описанный во многих 
работах [12-13]. 

Кроме того, подтвердилась гипотеза о влиянии 
ЭМП СВЧ на срок годности изготовленного йогурта в 
сторону его увеличения. Визуально были видны про-
цессы брожения, начавшиеся в образцах № 2, 3, 6; 
они также сопровождались характерным запахом и 
газообразованием. Видимо, большое количество вно-
симого кэроба негативно сказалось на микробной об-
семененности готового продукта, и даже СВЧ-обр-
ботка не смогла предотвратить его преждевременную 

порчу. В варианте йогурта №1 признаки порчи обна-
ружились на 15-й день, в образцах под номерами 4 и 5 
– на 16-й. На 17-й день все изучаемые образцы имели 
внешние признаки микробной порчи (вспучивание, 
дрожжевой запах), кроме контрольного варианта и 
варианта № 10.  

На основе проведенных исследований оптималь-
ной рецептурой предлагаем считать образец № 4, т.к. 
по вкусу и срокам годности, а также относительно 
меньшему количеству вносимого пищевого ингредиен-
та он превосходит остальные. 

Исследование йогурта в процессе хранения преду-
сматривало контроль показателей качества согласно 
МУ 4.2.727-99. С учетом коэффициента резерва, дан-
ных микробиологического и органолептического кон-
троля был установлен срок годности продукта –  
11 сут. 

Заключение 
Проведена предварительная обработка ягодного 

пюре из вишни и земляники в электромагнитном поле 
сверхвысокой частоты (ЭМП СВЧ) при режиме 700 Вт 
и экспозиции 5 мин.; частота магнетрона в камере со-
ставила 2450 МГц. Разработана рецептура питьевого 
йогурта с разным количеством кэроба (0,5; 1,0 и 1,5%), 
ягодного пюре (5,0%) и сахара (5,0%). Изучены разли-
чия при внесении необработанного наполнителя и 
наполнителя, подвергшегося СВЧ-обработке. Наилуч-
шими органолептическими свойствами обладали об-
разцы йогурта с ягодным наполнителем, обработан-
ным СВЧ-полем. По показателю титруемой кислотно-
сти все изучаемые образцы соответствовали требова-
ниям ГОСТ 31981-2013. 

Рекомендуемые сроки годности разработанного 
йогурта составляют 11 дней с учетом коэффициента 
резерва. Кислотность при этом остается в допустимых 
пределах. Оптимальной рецептурой предлагаем счи-
тать образец № 4 со следующим количеством ингре-
диентов: СВЧ-обработанное ягодное пюре из вишни и 
земляники 5,0%, сахар – 5,0, кэроб – 0,5%. 
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