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Аннотация. Разработана рецептура производства йогуртов с введением порошка и настоя клито
рии тройчатой разной концентрации, проведен контроль качества готовой продукции по органо
лептическим и физико-химическим показателям. Целью работы являлось разработать рецептуру 
йогурта с введением разной концентрации настоя и порошка клитории тройчатой, оценить каче
ственные составляющие готовых продуктов. Исследования осуществлялись в лаборатории ка
федры биотехнологии и пищевых продуктов ФГБОУ ВО Уральского ГАУ. Для производства йо
гуртов использовали молоко питьевое пастеризованное, с массовой долей жира 3,2%, закваску 
комплексную, состоящую из Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii (разновидность 
bulgaricus), Lactobacillus casei, настой и порошок клитории тройчатой, сироп топинамбура, вани
лин. Термостатирование образцов осуществлялось в йогуртнице Galaxy GL2696 в течение 10 ча
сов. Всего получено 7 образцов, 6 из них обогащены порошком и настоем клитории тройчатой, и 
один образец являлся контрольным. Лучшим по результатам органолептических исследований 
признан образец №2, изготовленный с добавлением порошка клитории тройчатой массой 2 г. Йо
гурт имел приятные фруктовые вкус и запах, однородную консистенцию, светло-сиреневый цвет. 
Йогурты, изготовленные с внесением настоя клитории тройчатой имели слоистую консистенцию, 
не совсем приятный травянистый вкус, некоторые образцы характеризовались легким металличе
ским привкусом. Результаты физико-химических исследований свидетельствуют о незначитель
ном повышении массовой доли жира, белка и кислотности при внесении порошка клитории трой
чатой. Настой клитории тройчатой, наоборот, повлиял на снижение содержания жира, белка и 
кислотности в готовых образцах. Заключение. Рекомендуем использовать йогурт с добавлением 
2 г порошка клитории тройчатой в питании людей разных возрастных категорий.
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Abstract. A recipe for the production of yoghurts with the introduction of powder and infUsion of temate 
clitoria of different concentrations has been developed; quality control of the finished products for organ
oleptic and physicochemical indicators has been carried out. The goal of the research was to develop a 
recipe for yoghurt with the introduction of different concentrations of infusion and powder of ternate 
clitoria, to evaluate the quality components of the finished products. The studies were carried out in the 
laboratory of the Department of Biotechnology and Food Products of the Ural State Agrarian University. 
Pasteurized drinking milk with a fat content of 3.2%, a complex starter culture consisting of Streptococcus 
thermophilus, Lactobacillus delbrueckii (variety bulgaricus), Lactobacillus casei, infusion and powder of 
ternate clitoria, Jerusalem artichoke syrup, and vanillin were used for the production of yoghurts. Tem
perature control of the samples was carried out in a Galaxy GL2696 yoghurt maker for 10 hours. A total 
of 7 samples were obtained, 6 of which were enriched with powder and infusion of ternate clitoria, and 
one sample was a control one. Sample No. 2, made with the addition of ternate clitoria powder weighing 
2 g, was recognized as the best according to the results of organoleptic studies. The yogurt had a pleasant 
fruity taste and smell, a uniform consistency, and a light lilac color. Yogurts made with the addition of 
ternate clitoria infusion had a layered consistency, a not entirely pleasant herbaceous taste, and some 
samples were characterized by a slight metallic taste. The results of physicochemical studies indicated a 
slight increase in the mass fraction of fat, protein, and acidity when adding ternate clitoria powder. On 
the contrary, ternate clitoria infusion affected a decrease in the content of fat, protein, and acidity in the 
finished samples. Conclusions. It is recommended to use yogurt with the addition of 2 g of ternate clitoria 
powder in the diet of people of different age groups.
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Введение. В настоящее время количе
ство научных публикаций, основанных на 
использовании натурального растительного 
сырья в производстве продуктов питания, 
значительно увеличивается [1-3]. Авторы 
осуществляют поиск растений, органы кото
рых содержат биологически активные веще
ства, необходимые для профилактики и ле
чения сердечно-сосудистых, онкологиче
ских и других видов болезней [4-5]. В основ
ном изучаются вопросы содержания в про
дуктах питания витаминов, минеральных ве
ществ, растительных волокон, антиоксидан
тов, флавоноидов [1, 6-7]. Входящие в состав

растений биологически активные составля
ющие могут обладать антиметастатическим 
и радиопротекторным воздействием благо
даря адаптогенным и иммуностимулирую
щим характеристикам. Учеными доказана 
иммуностимулирующая активность следую
щих растений: элеутерококк колючий, подо
рожник большой, солодка голая, бадан тол
столистый, девясил высокий, эхинацея пур
пурная [8-9]. Кроме того, съедобные виды 
растений могут обладать отхаркивающим, 
мочегонным, вяжущим, желчегонным, про
тивовоспалительным, седативным, поливи
таминным действием [10].
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Экстракты, настои, отвары лекарствен
ных и дикорастущих растений используют 
для обогащения продуктов питания, в том 
числе кисломолочной продукции. Натураль
ные компоненты растений придают кисло
молочной продукции дополнительные по
лезные качества, способствуют улучшению 
пищеварения, снижают стресс, укрепляют 
иммунитет, наполняют вкус и аромат [11].

Ароматообразование и вкусовые каче
ства являются основными показателями 
свежести продуктов питания. Достаточно 
часто при производстве молочной продук
ции образуется невыраженный вкус и аро
мат. В связи с этим для улучшения вкусо
вых и ароматических качеств используют 
как искусственные, так и натуральные до
бавки из растительного сырья [12].

Из молочных продуктов, подвергаемых 
обогащению лекарственным и дикорасту
щим сырьем, распространение получили 
йогурты [13].

Йогурт является ферментированным мо
лочным продуктом, пользующимся спросом 
у потребителей во многих странах, выступает 
в роли источника пептидов, образующихся в 
процессе ферментации, обладает незначи
тельной антиоксидантной активностью [14].

Авторами разработана технология при
готовления йогурта «Айвенго» с введением 
в рецептуру в роли наполнителя раститель
ного происхождения стевиозид-гликозид и 
мармелад из айвы и яблок [15].

Исследователями Уральского ГАУ 
предложена рецептура производства йо
гурта с соком топинамбура разных сортов, 
что повлияло на качественные составляю
щие готовой продукции [16].

К растительному сырью, не используе
мому ранее для обогащения йогуртов, от
носится клитория тройчатая.

Клитория тройчатая является дикорас
тущим и культивируемым растением, от
носится к семейству бобовых, произрас
тает в тропических лесах Южной и Ю го
Восточной Азии. Применяется в тайской и 
индийской народной медицине, в кулина
рии в роли синего пищевого красителя и

для приготовления тайского напитка (ан- 
чая). В цветках и листьях данного растения 
содержатся пентациклические тритерпено- 
иды, танины, флобатианин, сапонины, фла- 
воноиды, гликозиды, стероиды, незамени
мые аминокислоты, антоцианы, витамины 
группы В, аскорбиновая кислота. Отвары и 
настои растения могут использоваться для 
повышения тонуса головного мозга, улуч
шения памяти, в качестве антидепрессант
ного и седативного средства [17].

Исходя из этого, целью нашего иссле
дования являлось, разработать рецептуру 
йогурта с введением разной концентрации 
настоя и порошка клитории тройчатой, 
оценить качественные составляющие гото
вых продуктов.

Объекты и методы исследования. Ис
следования осуществлялись в лаборатории 
кафедры биотехнологии и пищевых про
дуктов Уральского государственного аг
рарного университета.

Объектами исследований являлись 7 
образцов йогуртов, изготовленных с введе
нием готового порошка клитории тройча
той массой 1г (образец №1), 2г (образец 
№2), 3г (образец №3) и объемом 20 мл (об
разец №4), 40 мл (образец №5), 60 мл (об
разец №6). Образец №7 являлся контроль
ным, произведенным в качестве эталона 
для органолептической оценки готовых 
продуктов.

Для производства образцов йогуртов ис
пользовали молоко питьевое пастеризован
ное, с содержанием жира 3,2%, закваску, со
стоящую из Streptococcus thermophilus, Lac
tobacillus delbrueckii (разновидность 
bulgaricus), Lactobacillus casei. Термостати- 
рование образцов осуществлялось в йогурт- 
нице Galaxy GL2696 в течение 10 часов.

Контроль качества готовых образцов по 
органолептическим показателям прово
дила экспертная комиссия, состоящая из 
профессорско-преподавательского состава 
ФГБОУ ВО «Уральского ГАУ». Органо
лептические и физико-химические показа
тели качества йогуртов оценивались в со
ответствии с требованиями ГОСТ 31981 - 
Новые технологии / New Technologies, 2024; 20 (4)
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2013 «Йогурты. Общие технические усло
вия». Из физико-химических показателей 
определяли кислотность по ГОСТ 3624-92 
«Молоко и молочные продукты. Титримет- 
рические методы определения кислотно
сти», массовую долю белка по ГОСТ 
25179-2014 «Молоко и молочные 
продукты. Методы определения массовой

Первоначально изготовили образцы йо
гурта без введения ванилина и сиропа то
пинамбура. Полученные вкус и запах, кон
систенция не удовлетворили экспертов. 
Вкус являлся травянистым с металличе
ским привкусом, запах -  травянистым. 
Консистенция образцов, произведенных с 
использованием настоя клитории тройча
той, -  слоистая. На втором этапе изгото
вили образцы с введением ванилина мас
сой 0,015 г и сиропа топинамбура объемом 
1 мл, что способствовало улучшению вкуса 
и запаха у образцов, обогащенных порош
ком клитории тройчатой.

Технология производства образцов йо
гуртов

1. Подготовка сырья
Настой клитории тройчатой готовили 

из сухих цветов, 5 г которых залили водой, 
нагретой до 90°С, и выдержали 5 минут. 
Молоко нагрели до 40°С.

2. Пастеризация смеси
В подготовленное молоко вносили 

настой клитории тройчатой (образцы №1, 
№2, №3), порошок клитории тройчатой 
(образцы №4, №5, №6), ванилин и сироп

Новые технологии / New Technologies, 2024; 20 (4)

доли белка», массовую долю жира по 
ГОСТ 5867-90 «Молоко и молочные про
дукты. Методы определения жира».

Результаты исследования и их обсуж
дение. Разработана рецептура производ
ства йогуртов с введением порошка и 
настоя клитории тройчатой разной концен
трации (табл. 1).

топинамбура. Полученную смесь пастери
зовали при температуре 80°С продолжи
тельностью 15 минут, охлаждали до 40°С.

3. Внесение закваски
В готовую смесь вносили сухую за

кваску молочнокислых микроорганизмов, 
тщательно перемешали.

4. Гомогенизация смеси
Смесь гомогенизировали при темпера

туре 55 -60°С, давление (150±25) бар.
5. Термостатирование смеси
Гомогенизированную смесь термоста-

тировали в йогуртнице при температуре 
40°С в течение 10 часов.

6. Охлаждение образцов
Готовые образцы охлаждали до темпе

ратуры 6°С в течение 2 часов.
Контроль качества образцов йогуртов 

по органолептическим и физико-химиче
ским показателям

Органолептические показатели готовых 
образцов йогуртов оценивались согласно 
5-балльной шкале. Результаты экспери
мента приведены на рисунке 1.

Лучшим образцом с точки зрения органо
лептической оценки выделили образец №2 с

Таблица 1. Рецептура производства йогуртов с использованием клитории тройчатой 
_________ Table 1. Recipe for the production of yoghurts using Clitoria ternatea_________

Наименование сырья Количество
Образец

№1
Образец

№2
Образец

№3
Образец

№4
Образец

№5
Образец

№6
Образец

№7
Молоко питьевое 
пастеризованное, мл 150 150 150 150 150 150 150

Закваска, г 0,075 0,075 0,075 0,075 0,075 0,075 0,075
Порошок клитории 
тройчатой, г 1 2 3 - - - -

Настой клитории 
тройчатой, мл - - - 20 40 60 -

Ванилин, г 0,015 0,015 0,015 0,015 0,015 0,015 0,015
Сироп топинамбура, мл 1 1 1 1 1 1 1
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внесенной концентрацией порошка клитории 
тройчатой -  2 г. Он характеризовался прият
ными фруктовыми запахом и вкусом с легким 
травянистым привкусом. Консистенция одно
родная, густая, цвет светло-сиреневый. Обра
зец №1, изготовленный с минимальным коли
чеством порошка (1 г), имел вкус и запах, ана
логичный контрольному образцу (№7), с лег
ким травянистым привкусом. Консистенция 
однородная, цвет белый с сиреневым оттен
ком. Образец №3 с максимальным введением 
порошка клитории тройчатой имел выражен
ный травяной вкус с легкими фруктовыми но
тами. Некоторые эксперты отметили легкий 
металлический привкус. Консистенция одно
родная, цвет сиреневый. Внесенный настой 
клитории тройчатой оказал значительное вли
яние на органолептические показатели каче
ства йогуртов. Травянистый вкус преобладал 
над фруктовым даже с внесенным ванилином

и сиропом топинамбура. Цвет образцов варьи
ровал от светло-сиреневого до сиреневого. 
Консистенция всех 3 образов, произведенных 
с внесением настоя клитории тройчатой, явля
лась слоистой, неоднородной. Степень слои
стости увеличивалась по мере повышения кон
центрации внесенного настоя.

Структуру вкуса образцов оценивали 
на основе шкалы интенсивности выражен
ности признака от 0 до 5 (рис. 2).

В основном в разрезе вкуса эксперты 
отметили травяной и фруктовый привкусы, 
но пара экспертов выделили металличе
ский привкус у образцов №2, №5 и №6. В 
йогуртах, изготовленных с использова
нием настоя клитории тройчатой травяной 
вкус преобладал над фруктовым и металли
ческим.

Проведен контроль качества образцов по 
физико-химическим показателям (табл. 2).

Рис. 1. Органолептическая оценка качества йогуртов 
Fig. 1. Organoleptic assessment of yoghurt quality
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Таблица 2. Результаты оценки образцов по физико-химическим показателям 
Table 2. The results of evaluation of samples by physical and chemical parameters

Показатель Норма по 
ГОСТ 
31981
2013

Результат
Образец

№1
Образец

№2
Образец

№3
Образец

№4
Образец

№5
Образец

№6
Образец

№7

Массовая 
доля жира, %

От 0,5 до 
10,0

3,0
±0,06

3,1
±0,04

3,2
±0,06

2,8
±0,04

2,8
±0,02

2,7
±0,04

3,0
±0,02

Массовая 
доля белка, %, 
не менее 
-для йогуртов 
без компонен
тов - для йо
гуртов с ком
понентами

3,2

2,8

3,0
±0,04

3,0
±0,05

3,2
±0,02

3,0
±0,04

2,9
±0,02

2,8
±0,04

3,4
±0,06

Кислотность, От 75 до 
140

90
±0,14

92
±0,16

95
±0,12

84
±0,14

82
±0,12

81
±0,1

98
±0,09

Образец
№1

4

Образец
№ 2

Образец
№3

-----Травяной привкус

-----Фрукт овы Г1
привкус
Металл1пескнн
привкус

Рис. 2 . Профилограмма вкуса образцов 
Fig. 2 . Taste profilogram of samples

По мере увеличения концентрации вно
симого настоя клитории тройчатой (образцы 
№4-№6) снизилось содержание жира с 2,8% 
до 2,7%, белка с 3,0% до 2,8% и кислотность 
с 84°T до 81°T. С порошком клитории трой
чатой наблюдалась другая картина: при по
вышении массы вносимой добавки незначи
тельно увеличилась массовая доля белка (с 
3,0% до 3,2%), жира (с 3,0% до 3,2%) и кис
лотность (с 90°T до 95°T).

Заключение. Лучшим по результатам 
проведенных испытаний стал образец

Новые технологии / New Technologies, 2024; 20 (4)

йогурта №2, произведенный с введением 
2 г порошка клитории тройчатой. Он имел 
приятные фруктовые вкус и запах, одно
родную консистенцию, светло-сиреневый 
цвет. Внесение в рецептуру йогуртов 
настоя клитории тройчатой повлияло на 
придание и усиление травяного привкуса и 
легкого металлического привкуса, слои
стой консистенции.

Таким образом, для производства йогур
тов рекомендуем использовать в рецептуре 
порошок клитории тройчатой массой 2 г.
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