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Введение 

В настоящее время растет потребление газированных напитков. Однако многие из 
них содержат большое количество  сахара, что провоцирует развитие диабета 2 типа, 
сердечно-сосудистых заболеваний и ожирения [1]. Добавление диоксида углерода не 
оказывает негативного влияния на качество питьевого йогурта [2], в связи с этим 
карбонизированный питьевой йогурт можно рассматривать как здоровую альтернативу 
сахаросодержащим газированным напиткам. 

Целью данного исследования является разработка рецептуры и технологии 
газированного йогурта. Качество образцов готового продукта будет оценено по 
органолептическим, физико-химическим и микробиологическим показателям. 

 
Основная часть 

Ферментированные молочные продукты, такие как йогурт, кефир и др. 
положительно воздействуют на здоровье человека за счет содержания молочнокислых и 
пробиотических культур, которые играют ключевую роль в регуляции иммунитета, 
улучшают метаболическое здоровье и поддерживают целостность кишечного барьера 
[3]. Диоксид углерода в оптимальных концентрациях не подавляет полезную 
микрофлору йогурта и продлевает срок хранения [2, 4]. Однако внесение газа может 
повлиять на процесс ферментации и кислотообразующую активность микроорганизмов 
закваски.  

В ходе данного исследования планируется разработать рецептуру питьевого 
йогурта и отработать технологию карбонизации молочных напитков. Качество готового 
продукта контролируется физико-химическими методами (титруемая кислотность, рН), 
органолептическими характеристиками, показателями микробиологической 
безопасности (БГКП, определение плесеней, дрожжей) и микробиологической 
стабильности (количество жизнеспособных молочнокислых микроорганизмов). Для 
оценки готового продукта в процессе хранения перечисленные показатели будут 
измерены как сразу после приготовления образцов, так и в течение 14 суток. 

 
Выводы 

Результаты исследования позволяют разработать инновационный продукт для 
предприятий молочной промышленности. Преимуществами продукта, в отличие от 
большинства представленных на рынке, являются его полезное воздействие на ЖКТ за 
счет содержания молочнокислой микрофлоры и приятная текстура за счет 
карбонизации.  
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