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(72) КРИЧКОВСЬКА ЛІДІЯ ВАСИЛІВНА, ВАРАНКІ-
НА ОЛЕКСАНДРА ОЛЕКСАНДРІВНА 
(73) НАЦІОНАЛЬНИЙ ТЕХНІЧНИЙ УНІВЕРСИТЕТ 
"ХАРКІВСЬКИЙ ПОЛІТЕХНІЧНИЙ ІНСТИТУТ" 
(57) 1. Спосіб виробництва йогуртного продукту, 
що включає пастеризацію молока, нормалізацію, 
гомогенізацію, пастеризацію молочної суміші, охо-
лодження до температури заквашування, внесен-
ня закваски, сквашування, охолодження, внесення 
фруктового наповнювача, термізацію з охоло-

дженням, фасування і доохолодження, який відрі-
зняється тим, що у молочну суміш вводять 0,003-
0,015 мас.% (за вмістом бета-каротину) препарату 
мікробіологічного бета-каротину із антиоксидантом 
у кількості до 0,0001-0,0003 мас.% (за діючою ре-
човиною). 
2. Спосіб за п. 1, який відрізняється тим, що во-
дорозчинну форму препарату мікробіологічного 
бета-каротину із антиоксидантом вводять у моло-
чну суміш одночасно із закваскою. 
3. Спосіб за п. 1, який відрізняється тим, що жи-
ророзчинну форму препарату мікробіологічного 
бета-каротину із антиоксидантом вводять у моло-
чну суміш на стадії нормалізації. 

 
 

 
Корисна модель, що пропонується, 

відноситься до молочної промисловості та може 
бути використана при виробництві функціональних 
продуктів харчування. 

Відомо спосіб виробництва кисломолочного 
продукту „Біфілакторон", який містить, мас. %: мо-
лочний жир 0,05-3,2; білки 2,8-3,0; вуглеводні 4,7; 
воду та бета-каротин з додаванням вітамінів Е та 
С в мл/л - 0,5 [1]. 

Недоліками відомого способу є: 1) невеликий 
термін зберігання продукту, що виготовлений да-
ним способом; 2) при виробництві продукту може 
використовуватися як натуральний бета-каротин, 
так і синтетичний (вживання синтетичного кароти-
ну у тому числі у складі продуктів харчування мо-
же негативно впливати на здоров'я людини [2, 3, 
4]); 3) спосіб не гарантує зазначений вміст бета-
каротину протягом усього терміну зберігання про-
дукту (незважаючи на присутність вітамінів Е та С 
у препараті бета-каротину, вміст провітаміну А у 
даному кисломолочному продукті постійно 
знижується під час виробництва та зберігання). 

Найбільш близьким до способу, який 
заявляється, є спосіб виробництва йогурту, що 
включає пастеризацію молока, нормалізацію, 
гомогенізацію, пастеризацію молочної суміші, охо-
лодження до температури заквашування, внесен-
ня закваски, сквашування, охолодження, внесення 
фруктового наповнювача, внесення вітамінної 
харчової добавки: аскорбінової кислоти або 

вітамінних преміксів, що містять антиоксидантний 
комплекс (бета-каротин, вітамін Е, вітамін С), 
термізації, охолодження, фасування [5]. 

Недоліки найбільш близького способу поляга-
ють у тому, що: 

1) продукт, який отримано даним способом, 
має незадовільні органолептичні показники при 
використанні жиророзчинних форм бета-каротину 
у складі антиоксидантного комплексу; 2) при 
виробництві продукту у складі антиоксидантного 
комплексу може використовуватися як натураль-
ний бета-каротин, так і синтетичний (вживання 
синтетичного каротину, як зазначалося вище, мо-
же негативно впливати на здоров'я людини); 3) 
присутність вітамінів Е та С у складі антиокси-
дантного комплексу, що забезпечує саме вітамінні 
властивості йогурту, не гарантує регламентований 
вміст бета-каротину протягом усього терміну 
зберігання продукту. 

Задача корисної моделі заключається в 
одержанні йогуртного продукту, що має підвищену 
біологічну цінність та дієтично-лікувальні 
властивості, з покращеними органолептичними 
показниками (у тому числі покращеним 
розподіленням бета-каротину у продукті при 
використанні жиророзчинних форм каротину) та з 
регламентованим вмістом бета-каротину протягом 
усього терміну зберігання. 

Задача досягається тим, що в способі вироб-
ництва йогуртного продукту, що включає 
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пастеризацію молока, нормалізацію, 
гомогенізацію, пастеризацію молочної суміші, охо-
лодження до температури заквашування, внесен-
ня закваски, сквашування, охолодження, внесення 
фруктового наповнювача, термізацію з охолод-
женням, фасування і доохолодження, після охо-
лодження молочної суміші до температури заква-
шування одночасно із закваскою вводимо 
водорозчинний препарат мікробіологічного бета-
каротину із антиоксидантами (АО) у кількості 
0,003-0,015 мас.% (за вмістом бета-каротину) або 
на стадії нормалізації суміші перед гомогенізацією 
вводимо жиророзчинний препарат 
мікробіологічного бета-каротину із АО у кількості 
0,003-0,015 мас.% (за вмістом бета-каротину). 

У якості водорозчинних та жиророзчинних ви-
користовуються препарати, що містять різну масо-
ву частку мікробіологічного бета-каротину, який 
продукується міцеліальним грибом Blakeslea Tris-
pora. Використання препаратів мікробіологічного 
бета-каротину гарантує натуральне походження 
бета-каротину, що має велике значення для 
функціонального, дієтичного, лікувально-
профілактичного та дитячого харчування. 

Невирішеною при збагаченні бета-каротином 
йогуртних продуктів була проблема нестійкості 
його при дії окислювальних факторів. 
Ізомеризацію та окислювальні перетворення каро-
тину визивають взаємодія з киснем, дія світла та 
високих температур. Також на процеси окислення 
каротину впливає присутність деяких металів у 
складі технологічного обладнання та наявність 
кислого середовища. Вміст стабілізаторів, таких як 
вітамін Е, вітамін С та синтетичних АО, у складі 
препаратів бета-каротину гарантує збереження 
провітаміну А безпосередньо у самих препаратах. 
Та під час виробництва та зберігання 
функціональних молочних продуктів бета-каротин 
із вказаних препаратів значно руйнується [6, 7, 8]. 

Враховуючи факт руйнування бета-каротину, 
нами підібрано найбільш ефективні стабілізатори 
бета-каротину, обгрунтовано їх співвідношення з 
іншими компонентами та необхідна кількість для 
йогуртних продуктів. 

Співвідношення та кількість стабілізаторів для 
збереження бета-каротину підібрано експеримен-
тальним шляхом, так як у різних середовищах ви-
користання однакових кількостей певних АО має 
різну стабілізуючу дію [9]. 

У якості стабілізаторів бета-каротину викори-
стовуються природні АО, а саме препарати, що 
переважно містять гама- та дельта-токофероли 
(80 % від загальної кількості токоферолів) у пев-
ному співвідношенні в залежності від масової ча-
стки жиру у йогуртному продукті, а також від масо-
вого вмісту бета-каротину, що вводимо до 
продукту. Препарати гама- та дельта-токоферолів 
для підсилення антиоксидантної дії можуть також 
вводиться разом із бутилгідроксианізолом або 
бутилгідрокситолуолом, що мають властивості 
синергістів по відношенню до інших АО, у 
співвідношенні 10:1 за масою. 

Для отримання регламентованого вмісту 
провітаміну А (0,005 - 0,015 мас.%) у йогуртному 
продукті із масовою часткою жиру 0,05 - 11,00 %, 

АО, що вище вказані, вводяться безпосередньо у 
препарати бета-каротину перед внесенням їх до 
молочної суміші у кількості: 

1) гама- та дельта-токофероли - до 0,0001-
0,0003 мас.%; 

2) або гама- та дельта-токофероли - до 
0,000091-0,000273 мас.% з додаванням 
бутилгідроксианІзолу (або бутилгідрокситолуолу) - 
до 0,000009-0,000027 мас.%. 

При додаванні вказаних кількостей АО, 
відсоток руйнування бета-каротину не перевищує 
0,15 - 0,25 % протягом 30 діб зберігання 
нетермізованого продукту та 0,30 - 0,43 % протя-
гом 90 діб зберігання термізованого продукту. 

Споживання середньодобової норми йогуртно-
го продукту, що виробляється за вказаним спосо-
бом, дозволить забезпечити 10-50% необхідної 
кількості провітаміну А у раціонах харчування 
українського населення відповідно до Наказу 
Міністерства охорони здоров'я України „Про за-
твердження Норм фізіологічних потреб населення 
України в основних харчових джерелах та енергії" 
[10]. 

Таким чином, використання стабілізованого 
мікробіологічного бета-каротину у складі йогурту 
буде сприяти підвищенню антиоксидантних вла-
стивостей продукту, а вживання такого йогурту 
покращить вітамінне забезпечення людей різного 
віку. 

Приклад 1. 
Для приготування 1 т йогуртного продукту мо-

лочну суміш нормалізуємо, вносимо 1 кг препарату 
„Бета-каротин 1% ВИТАН" (жиророзчинна форма 
бета-каротину, країна-виробник - Україна) із 0,4 кг 
АО „Міксед" (препарат переважно гама- та дельта-
токоферолів, країна-виробник - Франція). Молочну 
суміш, що отримана, гомогенізуємо при тиску 17,5 
МПа, пастеризуємо при температурі 90 °С протя-
гом 2 хвилин, охолоджуємо до температури за-
квашування та вносимо закваску для йогурту. 
Сквашуємо до рН = 4,3 - 4,5. Згусток, який отрима-
но, перемішуємо, охолоджуємо, термізуємо та 
вносимо фруктовий наповнювач, фрукти або 
джем. Після охолодження продукт направляємо на 
фасування. Спосіб дозволяє отримати продукт з 
високим ступенем розподілення бета-каротину по 
всій масі йогурту та з регламентованим вмістом 
бета-каротину, максимальний відсоток руйнування 
якого складає 0,4 % протягом 90 діб зберігання, 

Приклад 2. 
Для приготування 1 т йогуртного продукту мо-

лочну суміш нормалізуємо, гомогенізуємо при тис-
ку 17,5 МПа, пастеризуємо при температурі 90°С 
протягом 2 хвилин, охолоджуємо до температури 
заквашування та вносимо закваску для йогурту. 
Разом із закваскою вносимо препарат бета-
каротину „Бетавітон" марки М (водорозчинна фор-
ма бета-каротину, країна-виробник - Російська 
Федерація) у кількості 0,5 кг із 0,4 кг АО „Током ікс” 
(препарат переважно гама- та дельта-
токоферолів, країна-виробник - Нідерланди). 
Сквашуємо суміш до рН = 4,3 - 4,5. Згусток, який 
отримано, перемішуємо, охолоджуємо, термізуємо 
та вносимо фруктовий наповнювач, фрукти або 
джем. Після охолодження продукт направляємо на 
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фасування. Спосіб дозволяє отримати продукт з 
регламентованим вмістом бета-каротину, макси-
мальний відсоток руйнування якого складає 0,35 
% протягом 90 діб зберігання. 
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