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Работа посвящена, изучению состава йогурта, его органолеп-
тических свойств, наличию крахмала и мела в продукте. При про-
ведении исследований авторами установлено, что важным ком-
понентом, входящим в состав настоящего йогурта должно быть 
наличие живых молочнокислых микроорганизмов, так же важным 
является отсутствие различных примесей и добавок.

В соответствии с техническим регламентом «йогурт – кисломо-
лочный продукт с повышенным содержанием сухих обезжиренных ве-
ществ молока, произведенный с использованием смеси заквасочных 
микроорганизмов – термофильных молочно-кислых стрептококков и 
болгарской молочнокислой палочки» [1].

Мы предположили, что правильный выбор йогурта определяет 
пользу для здоровья человека. Чтобы проверить эту гипотезу, мы реши-
ли изучить состав йогуртов, представленных в торговых сетях супермар-
кета «Победа» города Ульяновска.

Мы проанализировали состав йогуртов по следующим параме-
трам: срок хранения; читаемость этикетки; содержание жира; кальций; 
наличие КОЕ; наличие добавок; материал упаковки; однородность мас-
сы; цвет продукта; вкус и аромат; наличие крахмала и мела [1-4]. По 
результатам анализа составлена таблица, в которой представлено 5 
единиц товара (Таблица 1).

На основе опытов и наблюдений мы пришли к выводам, что толь-
ко у 1 из 5 йогуртов плохо виден состав, указанный на товаре, это йогурт 
«Alpenland». КОЕ (число колониеобразующих единиц, то есть живых 
молочнокислых микроорганизмов) присутствует у 2 из 5 анализируе-
мых нами йогуртов. Количество живых молочнокислых микроорганиз-
мов не указаны у йогуртов «Alpenland», «Нежный», «Fruttis», эти товары 
не имеют право называться йогуртами, они всего лишь йогуртовые про-
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дукты, поэтому на этикетке производитель указал верно, что это «про-
дукт йогуртный». Срок годности у всех 5 образцов превышает 30 дней, 
это указывает на то, что явно или скрыто используются консерванты, 
либо йогурт подвергался термической обработке и все бактерии в нем 
уже мертвы. Наличие крахмала было обнаружено у двух образцов это 
«Alpenland» и «Нежный».

Заключение. Выполняя исследовательскую работу, мы научились 
изучать состав йогурта и правильно его выбирать. Подтвердилось наше 
предположение о том, что правильный выбор йогурта определяет поль-
зу для здоровья человека.
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YOGHURT – THE RIGHT CHOICE FOR YOU!

Belozerov E.G., Dodova Z.I., Martynova K.V.
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Work is devoted, to studying of structure of yogurt, its organoleptic 

properties, availability of starch and chalk in a product. When carrying 
out researches by authors it is established that existence of live lactic 
microorganisms has to be the important component which is a part of the 
real yogurt also important the lack of various impurity and additives is.


