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Аннотация. Анализ состояния здоровья населения в России за последние годы показы-

вает значительный рост алиментарно-зависимых заболеваний, к числу которых относятся 
гипотиреоз, онкологические и другие. Наблюдающийся в рационе питания большинства 
населения дисбаланс дефицит белков животного происхождения, биологически активных 
соединений, минеральных веществ осложняет данную проблему и определяет актуальность 
профилактики и предупреждения многих заболеваний с помощью обогащенных продуктов. 
Чтобы улучшить нутрицевтические свойства кефира, соответствующий подход может 
включать обогащение подходящими компонентами, способными придать напитку особые и 
ценные свойства. Исследования кисломолочного продукта проводились на базе инновацион-
ного научно-исследовательского испытательного центра коллективного пользования Ор-
ловского ГАУ. Объектом исследования являлись кисломолочный напиток, обогащенный до-
бавкой «Йодонорм», контрольным образцом выступал кефир, вырабатываемый в соответ-
ствии с требованиями ГОСТ 31454-2012.  Проведена сенсорная оценка напитка, выбрана 
оптимальная рецептура внесения компонентов напитка. При микрокопировании экспери-
ментальных образцов наблюдалась типичная для данных видов напитков микрофлора, по-
сторонних микроорганизмов не обнаружено. Таким образом, полученные результаты свиде-
тельствуют о целесообразности использования добавки «Йодонорм» при производстве кис-
ломолочных продуктов. 

Работа выполнена по заказу Минсельхоза России за счет средств федерального бюд-
жета в 2022 г. «Разработка упаковочных решений, обеспечивающих увеличение срока годно-
сти продукта». 

Ключевые слова: кисломолочный напиток, добавка «Йодонорм», кефир, дефицит, про-
блемы, иммунная система, потребители, пищевая ценность, рецептура. 
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Abstract. New advances in science and technology, increased health care costs, changes in 

food laws affecting the requirements for etiquette and products, an aging population and a growing 
interest in achieving well-being through functional nutrition are among the factors stimulating interest 
in functional foods. The growing consumer demand for healthy food has increased the demand for 
functional products. Currently, a large number of new functional food products are available on the 
market, while dairy products and beverages represent an important segment. To improve the 
nutraceutical properties of kefir, an appropriate approach may include enrichment with suitable com-
ponents that can give the drink special and valuable properties. The research of the fermented milk 
product was carried out on the basis of the innovative research and testing center for collective use of 
the Oryol State Agrarian University. The object of the study was a fermented milk drink enriched with 
the additive "Iodonorm", the control sample was kefir produced in accordance with the requirements of 
GOST 31454-2012. A sensory evaluation of the drink was carried out; the optimal formulation of the 
application of the components of the drink was selected. When microcoping experimental samples, 
microflora typical for these types of beverages was observed, no extraneous microorganisms were 
detected. Thus, the results obtained indicate the expediency of using the "Iodonorm" additive in the 
production of fermented milk products. 

The work was commissioned by the Ministry of Agriculture of Russia at the expense of the feder-
al budget in 2022 "Development of packaging solutions that ensure an increase in the shelf life of the 
product." 

Keywords: Fermented milk drinks, functional nutrition, supplement "Iodonorm", kefir, deficiency, 
problems, immune system, consumers, nutritional value, formulation. 
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Высокий спрос на молочные продукты 

питания, а также новые технологические раз-
работки в области белковых ингредиентов 
являются основными факторами роста рынка. 
Однако недостаточная осведомленность по-
требителей, растущие затраты на сырье и 
производство сдерживают рост рынка. Исхо-
дя из этого, растет спрос на такие отрасли, 
как продукты питания, напитки и многие дру-
гие [1, 4]. 

Растущий спрос потребителей на здоро-
вую пищу увеличил спрос на функциональ-
ные продукты. В настоящее время на рынке 
доступно большое количество новых функци-
ональных продуктов питания, при этом мо-

лочные продукты и напитки представляют 
собой важный сегмент. Чтобы улучшить нут-
рицевтические свойства кефира, соответ-
ствующий подход может включать обогаще-
ние подходящими компонентами, способны-
ми придать напитку особые и ценные свой-
ства. 

Более 50 % субъектов РФ являются 
йоддефицитными, 60 % населения нашей 
страны проживает в регионах с природно-
обусловленным дефицитом этого микроэле-
мента. Обогащение йодом продуктов массо-
вого потребления ‒ перспективный способ 
улучшить пищевой статус населения [6, 9]. 
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Согласно последним исследованиям 
французских ученых, существует зависи-
мость между смертностью от коронавируса и 
питанием. Они пришли к выводу, что питание, 
наряду с другими факторами, может играть 
роль в распространении COVID-19 и серьез-
ности течения болезни, в Болгарии, Греции и 
Румынии показатели смертности очень низ-
кие [3, 12]. Ученые предположили, что это 
связано с употреблением в пищу капусты 
(Румыния) и ферментированного молока 
(Болгария и Греция), в странах они являются 
обычными повседневными продуктами, упо-
требляемыми в пищу. Турция, еще одна 
страна с явно низким уровнем смертности, 
также потребляет много капусты и кисломо-
лочных продуктов. Кефир является извест-
ным естественным ингибитором АПФ [2, 7, 
12]. 

Также российский ученый, Лауреат Но-
белевской премии Илья Мечников пропаган-
дировал не только употребление кисломо-
лочных продуктов, но и живой культуры мик-
роорганизмов – пробиотиков. Он предложил в 
качестве одного из способов для продления 
жизни регулярное употребление кисломолоч-
ных продуктов, оказывающих влияние на им-
мунную систему человека и улучшающих 
микрофлору кишечника [7, 11].  

В работе Teruya K. способность кефира 
защищать клетки кишечных крипт от рентге-
новского [13]. 

Для профилактики сердечно-сосудистых 
заболеваний также целесообразно использо-
вание функционального продукта на основе 
кефира с настоем лекарственного растения 
боярышника кроваво-красного Crataegus-
sanguinea. В сочетании с гипотензивными 
свойствами кефира этот продукт может стать 
очень эффективным компонентом профилак-
тики и лечения артериальной гипертензии [9]. 

 
МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 

 
Исследования кисломолочного продукта 

проводились на базе инновационного научно-
исследовательского испытательного центра 
коллективного пользования Орловского ГАУ. 
Объектом исследования являлись кисломо-
лочный напиток, обогащенный добавкой «Йо-
донорм», контрольным образцом выступал 
кефир, вырабатываемый в соответствии с 

требованиями ГОСТ 31454-2012 [8]. Для 
оценки органолептических показателей вы-
работанного продукта пользовались разрабо-
танной шкалой балльной оценки. В состав 
дегустационной комиссии входили сотрудни-
ки кафедры «Продукты питания животного 
происхождения», сотрудники инновационного 
научно-исследовательского испытательного 
центра ФГБОУ ВО Орловского ГАУ, предста-
вители ОГУ им. И.С. Тургенева, специалисты 
региональных предприятий по переработке 
молока. Выработку и контроль разработанно-
го продукта осуществляли в соответствии с 
Техническим регламентом Таможенного со-
юза «О безопасности молока и молочной 
продукции» (ТР ТС 033/2013), с учетом ГОСТ 
31454-2012. 

Массовую долю белка определяли по 
методу Кьельдаля ГОСТ 23327-98 «Молоко и 
молочные продукты. Метод измерения мас-
совой доли общего азота по Кьельдалю и 
определение массовой доли белка». Способ-
ность к синерезису кисломолочного напитка 
определяли с помощью методики, которая 
заключается в фильтрационном методе пу-
тем замера количества сыворотки, выделив-
шейся при фильтровании 100 см3 разрушен-
ного сгустка через бумажный фильтр в тече-
ние 5 ч при комнатной температуре [5]. Мик-
роскопические исследования проводили на 
микроскопе «Leica DMI 4000B», оснащенном 
цветной видеокамерой «Leica DFC 490» и 
соответствующим пакетом программного 
обеспечения для получения и компьютерного 
анализа видеоизображений «CITO» и стати-
стической обработки результатов «IPSO» [5, 
10], калибровка комплекса осуществлялась с 
помощью объект-микрометра проходящего 
света (ОМП) с ценой деления 0,005 мм. Обра-
ботка материала осуществлялась с использо-
ванием пакета программ STATISTICA 13.0. 

 
РЕЗУЛЬТАТЫ 

 
Органолептическая оценка качества 

разработанного кисломолочного напитка, 
обогащенного добавкой «Йодонорм», показа-
ла, что внесение в состав продукта йодиро-
ванного молочного белка «Йодонорм» прак-
тически не повлияло на органолептические 
показатели, цвет напитка был идентичен кон-
тролю (рисунок 1). 
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Рисунок 1 – Профилограмма органолептических 
показателей кефирного продукта,  

обогащенного «Йодонорм» 
 

Figure 1 - Profilogram of organoleptic parameters 
of kefir product enriched with "Iodonorm" 

 
После вскрытия упаковки кисломолочно-

го напитка, обогащенного добавкой «Йодо-
норм», и контрольного образца определяли 
органолептическую оценку напитков по шка-
ле. Внешний вид напитка, обогащенного до-
бавкой «Йодонорм», был однородный, доста-
точно густой, консистенция вязкая. При про-
ведении органолептической оценки не было 
отмечено пороков вкуса и запаха (кислый, 
горький), также не отмечено пороков конси-
стенции (недостаточно плотная, нарушенный 
сгусток), цвет молочно-белый. Внесение мо-
лочной добавки «Йодонорм» и сухого молока 
в кисломолочный напиток оказало влияние на 
плотность сгустка, наличие вкуса добавки в 
продукте не ощущалось. Также дегустаторы 
отмечали нежный вкус напитка. 

При разработке рецептурного состава 
мы исходили из результатов органолептиче-
ской экспертизы и повышения пищевой цен-
ности продукта. 

В связи с этим преимуществом кисломо-
лочного напитка, обогащенного добавкой 
«Йодонорм», является большее содержание 
в своем составе белка, чем в контрольном 
образце за счет внесения. 

При подготовке опытных образцов варь-
ировали дозировку Йодонорм, %, продолжи-
тельность сквашивания, ч, содержание сухого 
обезжиренного молочного остатка (СОМО), % 
в соответствии с планом эксперимента. 

На рисунке 2 показана зависимость ко-
личества белка в рецептурном составе гото-
вого кисломолочного обогащенного напитка 
от количества внесения компонентов (рису-
нок 2). При подготовке опытных образцов ва-
рьировали дозировку Йодонорм (%), продол-
жительность сквашивания (ч), содержание 
СОМО (%). 

 

 
 

Рисунок 2 ‒ Выбор оптимальной рецептуры 
обогащенного кисломолочного напитка  
в зависимости от количества внесения  

сухого молока 
 

Figure 2 - Choosing the optimal formulation  
of an enriched fermented milk drink depending 

on the amount of milk powder application 
 
Оптимальным вариантом внесения яв-

ляется дозировка сухого молока в количестве 
8,4 г; добавка «Йодонорм» в количе-
стве 0,004 г, а также оптимальная продолжи-
тельность сквашивания на данном рисунке 
соответствует 11,5 часов. 

Оптимальным вариантом внесения на 
данном рисунке является дозировка сухого 
молока в количестве 8,4 г; добавка «Йодо-
норм» в количестве 0,002 г, а также продол-
жительность сквашивания оптимальной на 
данном рисунке соответствует 10,5 часов 
(рисунок 3). 
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Рисунок 3 – Выбор оптимальной рецептуры 
обогащенного кисломолочного напитка  

в зависимости от дозировки  
добавки «Йодонорм» 

 
Figure 3 - Choosing the optimal formulation of an 
enriched fermented milk drink depending on the 

dosage of the "Iodonorm" supplement. 
 

 
 

Рисунок 4 – Выбор оптимальной рецептуры 
обогащенного кисломолочного напитка  

в зависимости от ph 
 

Figure 4 - Choosing the optimal formulation  
of an enriched fermented milk drink depending 

on the pH 
 

Оптимальным вариантом внесения яв-
ляется дозировка сухого молока в количестве 
8,6 г; добавка «Йодонорм» в количест-
ве 0,004 г, а также продолжительность сква-

шивания оптимальной на данном рисунке со-
ответствует 10,6 часов (рисунок 4). 

Таким образом, применяя методы мате-
матического планирования эксперимента, 
нами оптимизирована рецептура кисломо-
лочного напитка, обогащенного добавкой 
«Йодонорм»: дозировка «Йодонорм» – 
0,004 кг, содержание сухого молока – 85 кг. 
Это обеспечит при продолжительности сква-
шивания 10–11 часов получение готового 
продукта с функциональными свойствами. 

В норме за 1 час выделяется 65–85 % 
сыворотки от первоначального объема про-
дукта [5]. 

 

 

Рисунок 5 – Степень синерезиса контрольного 
(ГОСТ 31454–2012) и кисломолочного напитка, 

обогащенного добавкой «Йодонорм» 
 

Figure 5 - The degree of syneresis of the control 
(GOST 31454-2012) and fermented milk drink 

enriched with the additive "Iodonorm". 
 

Основное количество сыворотки выде-
ляется из сгустков в течение 2 ч, затем объем 
сыворотки уменьшается.  

Особенно данный факт заметен после 
3 ч синерезиса. Так, например, за 2 ч выде-
лилось 43 мл сыворотки из сгустков кефира 
контрольного, 49 мл – из обогащенного. 
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Кисломолочный напиток обогащенный 
добавкой «Йодонорм»

Контроль(ГОСТ 31454–2012)  
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Обогащение кисломолочного напитка 
йодом активизирует рост лактококков (рису-
нок 6). Так, продолжительность сквашивания 
при внесении «Йодонорм» сокращалась на 
10 %, а количество жизнеспособных клеток 
при внесении «Йодонорм» увеличивалось на 
8 % по сравнению с контролем. 

Согласно проведенным микроскопиче-
ским исследованиям, можно сделать вывод о 
том, что внесение йодированного пищевого 
композита «Йодонорм» оказывает положи-
тельное влияние на количество кисломолоч-
ных бактерий, а также влияет на формирова-
ние сгустка. 

 

Кисломолочный 
напиток 

Кисломолочный  
напиток, обогащенный 

добавкой 
«Йодонорм» 

 
 

  

  
а                                           б 

 
Рисунок 6 – Микроскопические исследования 

кисломолочных напитков (Ув.: х 200.) 
 

Figure 6 - Microscopic studies of fermented milk 
drinks (Mag.: x 200.) 

 
С учетом полученных закономерностей 

была составлена рецептура кисломолочного 
напитка, обогащенного добавкой «Йодо-
норм», представленная в таблице 1.  

 
 

Таблица 1 – Производственная рецептура кис-
ломолочного напитка, обогащенного «Йодо-
норм» (кг на 1000 кг продукта без учета по-
терь) 
 

Table 1 - The formula of fermented milk drink 
enriched with "Iodonorm" (kg per 1000 kg of 
product, excluding losses) 

 

Наименование вносимого сырья 
Масса  

сырья, кг 

Молоко коровье обезжиренное, 
с массовой долей белка 3,8 % 

855 

Молоко сухое с массовой долей 
жира 26 %, массовой долей 
белка 32 % 

85 

Закваска на кефирных грибках 50 

«Йодонорм», кг 0,004 

ИТОГО: 1000 
 

Данная рецептура позволяет получить 
кисломолочный напиток, обогащенный, со-
держащий (25 мкг) суточной потребности ор-
ганизма человека в йоде. 

 

ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Полученные результаты свидетельству-
ют о целесообразности использования до-
бавки «Йодонорм» при производстве кисло-
молочных продуктов. Корректируя содержа-
ние йода в кисломолочном напитке, мы уве-
личиваем не только количество микроорга-
низмов в напитке, но и восполняем йододе-
фицит в организме.  

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ / ВЫВОДЫ 
 

Органолептическая оценка качества 
разработанного кисломолочного напитка, 
обогащенного добавкой «Йодонорм», показа-
ла, что внесение в состав продукта йодиро-
ванного молочного белка «Йодонорм» не 
ухудшило органолептические показатели, они 
были идентичны контролю. Исследования 
показали, что кисломолочный напиток, обо-
гащенный добавкой «Йодонорм», соответ-
ствовал ГОСТ 31454-2012. Внесение добавки 
в кисломолочный напиток не оказывает зна-
чительного влияния на степень синерезиса, 
что говорит о соответствии норме. 

При микрокопировании эксперименталь-
ных образцов наблюдалась типичная для 
данных видов напитков микрофлора, посто-
ронних микроорганизмов не обнаружено. Та-
ким образом, полученные результаты свиде-
тельствуют о целесообразности использова-
ния добавки «Йодонорм» при производстве 
кисломолочного напитка. 
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