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Аннотация. В статье представлены исследования по разработке 

технологии биоряженки обогащенной биологически активной добавкой 

«ЛавиоСпорт» и курагой. В процессе исследования определены физико-

химические и органолептические показатели. Показано, что использование 

0,18 % биологически активной добавки «ЛавиоСпорт» и 7,0 % кураги 

обеспечивает наилучшие показатели качества готового продукта. 
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apricots. During the study, physicochemical and organoleptic indicators were 

determined. It has been shown that the use of 0.18 % biologically active additive 

“LavioSport” and 7.0 % dried apricots provides the best quality indicators of the 

finished product. 

Keywords: bioryazhenka, dietary supplement "LavioSport", dried apricots, 

organoleptic characteristics, physico-chemical indicators 
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В настоящее время разрабатываются инновационные технологии 

производства молочных продуктов, обогащенных физиологически 

функциональными ингредиентами (витаминами, минеральными веществами, 

клетчаткой и др.). Такие продуты способны повышать пищевую и 

биологическую ценность готовых продуктов и могут быть рекомендованы для 

всех групп населения [1, 2]. 

Биоряженка – это кисломолочный продукт, вырабатываемый путем 

сквашивания топленого молока симбиотической закваской, содержащей 

термофильные молочнокислые стрептококки с добавлением или без 

болгарской молочнокислой палочки, а дополнительное обогащение 

бифидобактериями позволит придать ряженке пробиотические свойства [3]. 

С целью расширения ассортимента кисломолочных напитков, а именно 

биоряженки и повышения пищевой и биологической ценности в работе 

рассматриваются такие наполните как курага и биологически активная 

добавка «ЛавиоСпорт». В настоящее время в Амурской области не производят 

кисломолочные напитки, обогащенные биологически активной добавкой 

«ЛавиоСпорт» с добавлением кураги. Поэтому для населения области такой 

продукт будет новинкой, а для внедрения новой технологии в производство 

данного кисломолочного продукта является перспективной [4, 5]. 
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Цель работы – разработка технологии производства кисломолочного 

продукта, обогащенного биологически активной добавкой «ЛавиоСпорт» и 

курагой. 

Объекты и методы. Объектом исследования являлись образцы 

биоряженки № 1, 2, 3, 4, 5 с массовой долей вносимых: биологически активной 

добавки «ЛавиоСпорт» 0,14; 0,16; 0,18; 0,2; 0,22 % от общей массы продукта 

и кураги – 3, 5, 7, 10, 13 % от общей массы продукта. 

В процессе исследования определяли органолептические и физико-

химические показатели качества с использованием стандартных методик. 

Результаты исследований. На первом этапе исследований проводили 

подбор оптимального количества биологически активной добавки 

«ЛавиоСпорт». Установлено, что с увеличением дозы вводимой биологически 

активной добавки, кисломолочный продукт изменял консистенцию, вкус и 

запах – от однородной, жидкой консистенции, со слабым кисломолочным 

вкусом и запахом до – однородной, плотной, густой, с сильно выраженным 

вкусом и запахом используемого наполнителя. Кроме того, увеличивалась 

титруемая кислотность готового продукта: от 92 до 101 ºТ (табл. 1). 

Таблица 1 – Качественные показатели готовой биоряженки 

Показатели Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 Образец № 4 Образец № 5 

Органолептические показатели 

Вкус и запах 

Слабый 

кисломолочный, 

без посторонних 

привкусов и 

запахов 

Кисломолочный 

приятный 

 

Выраженный 

кисломолочный 

Сильно 

выраженный 

кисломолочный. 

Посторонний 

запах 

Сильно 

выраженный 

кисломолочный. 

Посторонний 

привкус 

Цвет Белый Белый Белый Белый Белый 

Консистенция 
Однородная, 

жидкая 

Однородная, 

достаточно 

плотная 

Однородная, 

плотная, 

густая 

Однородная, 

плотная, 

густая 

Однородная, 

плотная, 

густая 

Физико-химические показатели 

Кислотность, 

ºТ 
81,0 79,0 76,0 75,0 59,0 

Средний балл 4,8 5,0 4,9 4,7 4,6 
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В результате проведенных исследований установлено, что наивысший 

балл имел образец № 2 с массовой долей биологически активной добавки 

«ЛавиоСпорт» 0,183 % от общей массы продукта. Данное количество добавки 

способствует получению биоряженки однородной, достаточно плотной 

консистенции, с приятным кисломолочным вкусом и запахом. 

На втором этапе исследования определяли оптимальное количество 

наполнителя (кураги) для производства биоряженки. Исследование 

представлено в таблице 2. 

Таблица 2 – Качественные показатели готовой биоряженки, обогащенной 

биологически активной добавкой «ЛавиоСпорт» и курагой 
Показатели Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 Образец № 4 Образец № 5 

Органолептические показатели 

Вкус и запах 
Кисломолочный, 

невыраженный 

вкус наполнителя 

Кисломолочный, 

слабо выраженный 

вкус наполнителя 

Кисломолочный, 

приятный вкус и 

запах наполнителя  

Кисломолочный, 

выраженный вкус 

наполнителя  

Кисломолочный, 

ярко выраженный 

вкус наполнителя  

Цвет 
Светло- 

кремовый 

Светло- 

кремовый 

Кремовый Кремовый Темно- 

кремовый 

Консистенция 

Однородная, 

плотная с 

Кусочками 

 мякоти кураги 

Однородная, 

плотная с        

кусочками 

мякоти кураги  

Однородная, 

плотная с 

кусочками 

мякоти кураги 

Слабый 

сгусток 

Слабый 

сгусток 

Физико-химические показатели 

Кислотность, 

ºТ 
81,0 79,0 76,0 75,0 59,0 

Средний балл 4,6 4,7 5,0 4,5 3,5 

 

В результате проведённого сравнительного анализа органолептических и 

физико-химических показателей наивысший результат получил образец № 3 с 

массовой долей кураги 7 % от массы продукта. Такое количество вносимого 

наполнителя позволило получить продукт однородной, плотной 

консистенции, кремового цвета, с приятным кисломолочным вкусом и 

запахом; титруемая кислотность готового продукта составила 76,0 ºС. 

Вывод. Установлено, что для производства биоряженки с наилучшими 

органолептическими и физико-химическими показателями оптимальное 

количество вводимых ингредиентов – биологически активной добавки 

«ЛавиоСпорт» и кураги составило соответственно 0,18 и 7,0 % от общей массы 

продукта. 
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