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Проведен анализ литературных данных, направленный на изучение состояния рынка 
производства греческого йогурта, технологических особенностей его изготовления. 
Выполнен обзор подходов использования полиненасыщенных жирных кислот в производ-
стве различных видов молочных продуктов, представлены эффективные методы обо-
гащения с целью повышения пищевой ценности конечного продукта. 
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Р осс ийс кий молочны й р ы нок т ра дицио нно т ягот еет  к кисломол очны м пр о-
ду кт а м. Смет а на , кефир  и т вор ог да вно с т а ли пр ивы чной час т ью на шего р а циона. 
Их пр оизводит пр а кт ичес ки ка жды й молочны й за вод. Но с  р ост ом у р ба низа ции, 
инт ер ес а  на с еления к зд оровому  обр а зу  жизни  пр оду кт овы е пр ед почт ения (ос обе н-
но в кр у пны х гор ода х) с двига ю т с я в ст орону  диет ичес ких м оло чны х пр оду кт ов. Гр е-
ческий йогу р т  – пр екр а с ный пр имер  та кого из делия  [1, 2]. 

Мир овой р ы нок гр еческого йогу р т а  в 2023  г. оцен ива лся в 9,22 млрд до лла р ов 
и, по  пр огно за м, д ост игнет  19 , 86  млрд дол лар ов к 2031  г. ( CAGR  11, 05% ) [3] . 

Пр ивлека т ельност ь этого пр оду кт а  для по т р ебителя сост оит  в с леду ю щем:  
– повы шенное  содер жа ние бел ка ;
– понижен ное  содер жа ние углевод ов;
– на личие пол езных молочн окислы х ба кт ер ий.
Гр еческий йогу р т  (концентр иро ва нны й йогу р т , йогу р т овы й т вор ог, лабне) – 

эт о вид йогу р т а , концентр ирова нны й р а зличны ми с пос оба ми для у с т р а нения 
с одер жа щейся в ней  с ы вор отки и пр ида ния плот но й консис т е нции. 

Ма сс ова я доля с у хих вещес т в в нор ма лизова нной с м ес и, н а пр а вляемой на  
пр оизводс т во гр еческого йогу р т а , должна  бы т ь не менее 21 – 2 3 % , в т ом чис ле ма с -
с ова я доля бел ка  – не  мен ее 5 ,0–6,5 %. 

К онцентр ирова ние м олока  ос у щес т вляют  нес кольким и с пос оба ми: 
– центр ифу гир ова ние – меха ническое р а зделен ие, н о пр и да нном с пос обе

пр оис ходит пот ер я ча с т и сы вор оточных белков; 
– т ка невое пр оцежи ва ние – фильт р а ция через т ка нь, с войст венна  вы с ока я

т р у доемкос т ь и низк а я пр оизводительн ост ь; 
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– внесение в нор ма л изова нну ю  с мес ь дополнит ельны х ингр ед иентов (белк ов, 
с т а билиза т оров и пр .). 

– у льт ра фильт р а ция – эт о мем бр а нны й пр оцес с  р а зделения , п р и кот ором м о-
локо пр опу с ка ю т  чер ез полупр оница е му ю  мембр а ну  под да вление м. В  р езу льт а те 
за дер жива ю т с я кр у пные мол еку лы (белк и, жир ы ), а  вода , ла кт оза  и минер а льны е 
вещес т ва  ча ст ично уда ляют с я.  

Технолог ия у льт р а фильт р а ции а кт ивно использу ет с я кр у пны ми пр оизво д и-
т елями (на пр имер , C hob a ni, Fa g e) для ма сс ового вы пу с ка  гр еческого йогу р т а с  у лу ч-
шенны ми с войст ва ми [3] . 

Д ля получ ения пр оду кт а использу ю т два с пос оба  у льт ра фильт р а ции:  у льт р а -
фильт р а ция с ы р ья до с одер жа ния с у хих вещес т в , необх одим ы х для кон ечного  пр о-
ду кт а , и у льт р а фильтр а ция с гу с т ка  пр и 40 °С для п олу чения  ко нцентр а т а  с  с одер ж а-
нием с у хих вещ ес т в около  24  % . Молоко  п ода ет с я под да влен и ем ( 2 – 5 ба р ) через к е-
р а мичес кие или по л имер ные ме мбр а ны с  пор а ми р а змер ом 0,01 – 0, 1 мк м. Белк и 
(ка зеин,  с ы вор оточные) и жир ы  ост а ю тся в кон центр а т е, а  ча с т ь лакт озы  и воды  
у ходит в пер меа т  (фи льт р ат ). 

Пр и использова нии пер вого с пос оба  УФ-р ет ента т  можно с квашива т ь в пот р е-
бительс кой у па ковке и плотнос т ь пр оду кта  бу дет  зна чит ельно вы ше по с ра внен ию с 
плотнос т ью  подобно го йогу р т а , получ енн ого т р а дицион ным с пос обом  (с пр име н е-
нием тка невы х ме шк ов) или  пу т ем ульт р афильт р а ции подо гр ет ого йогу р т а .  

При использовании второго способа наиболее высокая скорость ультрафиль-
трации наблюдается при 50 °С, но при этом снижается количес тво микроорганизмов.  

Ульт р а фильт ра ция имеет  с леду ю щие пр е иму щес т ва  пер ед др у гими мет од а -
ми: боле е вы с окий в ы ход белка  без  доба в ления с у хих мол очн ы х компоне нтов; кр е-
мова я и плотна я консис т енция бла год а р я с охр а нению  сывор оточных белков; 
у меньшение  пот ер ь пр оду кт а  по с р а внению с  т р а диционны м пр оцежива ние м; пр о -
цес с  т р ебу ет  меньше энер гии, чем т ер ми ческие мет оды  конц ентр ирова ния [3, 4]. 
Гла вны м недост а т ком у льт р а фильт ра ции являю т с я выс окие з а т ра ты  на  обору дов а-
ние и  комп лект у ю щие. 

Д ля с ква ш ива ния нор ма лизова нной с мес и использу ю т  за ква сочны е ку льт уры 
с  т а ким же видовы м с ост авом микр оор га низм ов, ка к и пр и пр оизводс т ве т р а диц и-
онного й огу р т а . Одна ко шта ммы  должны  ха ра кт ер изова тьс я повы шенной кислот о-
обр а зу ю щей а кт ивнос т ью , а  с одер жа ние бо лга р с кой па лочки до лжно  бы т ь  
в нес колько р а з вы ше относ ительно т ер мофильно го с т р епт ококка . Эт о обес печива ет 
бы с т р ое дост ижение р Н с гус т ка  до 4,2 – 4 ,4 и фор м ирова ние т р а диционного вку с а 
йогу р т а  [2].  

Гр еческий йогу р т  завоева л попу лярнос т ь из-за  выс окого с одер жа ния белка ,  
низкой  жир нос т и и у нивер с а льност и в ис пользова нии. Д ля п овы шения ег о по ле з -
ных с войст в и пр идания функци она льны х шир око испо льзу ет с я обога щени е по ле з -
ными ну т р иента ми, в р яду кот оры х особое мес т о за нима ю т  полинена с ы щенны е 
жир ные кислот ы  (ПН ЖК ) [1] .  

Г лав ные пр едс т авители с ое динен ий по л инена с ы щенны х жи р ных кислот  – 
омега-3 (доко за гекс а енова я, а льфа-линоленова я, эйко за пе нта енова я кислот ы )  
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и омега-6 (ар а хидонова я, линолева я кисл оты ). Извес т но, чт о моно- и пол инена с ы -
щенны е жир ные кислот ы  не с инт езиру ютс я в орга низме челов ека , но они вы полн я-
ю т  ва жную  р оль. Они являю т с я с тр у кт у р ны м элем ентом клет о чны х мембр а н и об е с -
печива ю т  нор ма льное р а звит ие и а да пт ацию орга низма  чел о века к небла гопр ия т -
ным факт ора м окружа ю щей с р еды . ПН ЖК  являют с я пр едшес т венника ми обр а зу ю-
щихс я из них би о р егу ляторов – эйкоза ноидов. Ф изи олог ичес ка я пот р ебнос ть  
в ПН ЖК :  для взрос лых 6 – 10 % , д ля д ет ей  5 – 10 %  от ка лор ийн ост и с у т очного р а ци о-
на . Ис т очника ми ПНЖК  для человека  являю т с я ра ст ительные ма с ла (ры жиковое, 
льняное, р а пс овое, с оевое и т .д.) , р ы бий  жир , р ы ба  (с ку мбрия, с а р дины , лос ось  
и т .д.), морепр оду кт ы  (мидии, ка льма р , к р евет ки и т .д.), орехи (гр ецкие , кедр овы е , 
минда ль т .д.), зеле нь (укр оп, пет ру шка , кинза ) и др . В молочн ом жир е и молочны х 
пр оду кт а х отсу т ст вую т  полинена с ы щенн ы е жир ные к исл оты , нет  полн ого  опт и-
ма льного с оот но шен ия и др у гих жир ных кислот , поэт ому  а кт у а льны  на учны е исс л е-
дова ния, на пр а вленны е на  ра зр а бот ку  молочной пр оду кци и с  р егу лир у емы м жи р -
нокислот ным с ост а вом.  

Из р а с т ит ельного с ы р ья, имею щегос я в Р осс ии, на иболее цен ные в отноше-
нии по лине на с ы щенны х жир ных кислот  – р ы жиковое, льняно е, ко нопля ное,  с оево е 
ма с ла [5]. 

Извес т но, чт о обога щение м олочны х пр оду кт ов ПН ЖК  может  повы с ит ь п и-
щеву ю  ценност ь гот о вы х пр оду кт ов на  10 – 15 % . Обога ща ю т  как жир овы е пр оду кт ы , 
на пр имер , с ливочн ое  ма с ло, т а к и й огу р т ы и тв орожные д ес ер т ы . 

Пр и пр оизводс т ве с ливочного  ма с ла, в ка чест ве обога ща ю щего ко мпле кс а  
ПН ЖК использу ю т  «Омега  Тр ин». Е го вн о с ят  пер ед с бива нием,  пр едва р ительно р а с -
т вор яя в небольшом количест ве с ливок пр и т емпер а ту р е 35 – 40 º С, за т ем с мес ь т ща-
т ельно пер е мешива ю т  и от пр а вляют  на  выр а бот ку  [6]. 

Один из с пос обов об ога щения мо лочны х пр оду кт ов ПН ЖК  за ключа ет с я в д о-
ба влении к мол очно-белковому  с ы р ью ра с т ительны х ма с ел (соевого, кон оплян ог о, 
р а пс ового, р ы жикового и др у гих) с  вы с оким с од ер ж а нием ПН ЖК , относ ящихся  
к гр у ппе омега-3. К о личест во доба вляем ы х жир ов должн о об ес печива т ь отношение 
ПН ЖК  к ма сс е белко в в с мес и в пр еделах  6 – 7 %  [6, 7]. Пр и эт ом ва жно, чт обы  внос и-
мы е р а с т ит ельны е ма с ла не ока зы ва ли отр ица т ельного влиян ия на  орга нолепт ич е -
с кие пока за т ели пр о ду кт а . Эт о должно  у чит ы ват ьс я пр и ра зра бот ке их т ехнол оги й  
и р егу лир ова т ьс я подбор ом д озировки  доб а вляемого р а с т ительного ма с ла. 

Та к, на пр имер , пр и р а зр а бот ке т ехнолог ии кисло мол очного  пр оду кт а , обог а -
щенно го р ы жиковы м  ма с лом,  бы ло  у с т а новлено,  чт о луч шим и орга нолепт ичес кими  
пока за т елями облада л обр а зец  с  д оба вле нием  0, 75 %  р ы жико вого ма с ла. Он отл и-
ча лся незна чит ельны м измен ение м цве т а  и консис т енции, нейтр а льны м вку с ом  
с  нот ка ми р ы жиково го ма с ла. Увеличен ие  доз ировки р ы жиков ого ма с ла д о 1, 5 и  3 % 
пр иводило  к у ху дше нию  вку с а  и за па ха , появлялс я р езк ий за па х и явны й пр ивку с 
р ы жикового ма с ла. Пр и эт ом т а кже на блю да лос ь пожел т ение цвет а  йогу р т ов  
и отс т а ива ние ры жикового ма с ла в виде ж ировы х ша р иков [8] . 

Д ля повы шения с оде р жа ния ПН ЖК  в пить евом мо локе на иб о лее опт има льн о 
вв едение в с ост а в р ы жикового ма с ла в количест ве 3 % . Моло ко с  доба влени ем р ы -
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жикового  ма с ла ха р акт ер изу ет с я жидкой консис т енцией , бе з х лопьев бе лка , пр ия т -
ным желтова т ы м отт енком , вку с  и за па х пр ибр ели легк ий пр и вку с  и а р омат  р ы жи-
кового ма с ла [5]. 

Та кже извес т на  возм ожнос т ь пр имен ения  ку па жа  на ту р а льных р а с т ит ельны х 
ма с ел (ку ку ру зного, р а пс ового, орехового, ку нжу т ного, льня ного) , с вежепр игото в -
ленны х и вы дер жа н ных пр и т емпер а т уре 40± 2 ° C в т ечение  8 ча с ов, в т ехнологи и 
обога щенны х к ислом олочны х на пит ков [9] . 

Пр оведенное  исс лед ова ние лит ер а т у р ны х ист очников поз воляет  с делат ь 
обоснова нны е вы вод ы  относ ительно пер с пект ив р а звит ия р ы нка  гр еческого йогу р-
т а  и на пра влений у луч шения ка чест ва  проду кт а . Гр еческий йогу р т  пр едс т а вляет  с о-
бой попу лярны й мо лочны й пр оду кт , облада ю щий вы с окой пищевой ц енност ью  
и пр ивлека т ельны ми  орга нолепт ичес ким и пока за т елям б лаго да р я с воей гу с т ой ко н-
с ист енции, вы с окому  с одер жа нию  белка  и низкой ка лор ий нос т и. По да нны м исс л е-
дова ний, эт от ви д к исломол очного  пр од у к т а  ст а бильно с охра няет  с вою  попу ля р-
нос т ь ср еди пот р ебителей р а зличны х возр а ст ных гр у пп и с оциа льны х с лоев на с ел е-
ния. Его полез ные с войст ва  с пос обс т ву ют  у кр еплению  здоровья и у лучшению  с а м о-
чу вст вия, чт о делает  его вос т р ебова нны м пр оду кт ом на  ры нке здорового пит а ния.  

Одним и з на иболе е пер с пект ивных  на пра влений с овер шенст вова ния гр еч е-
с кого йогу р т а  являетс я обога щение ег о п олине на с ы щенны ми жир ными кислот а ми 
(ПНЖ К ). Обога щение  гр еческого йогу р т а  ПН ЖК  повы шает  пищеву ю  ценност ь пр о-
ду кт а , ра с шир яет с пект р  полезных с войст в и с пос обст ву ет  привлечению новы х к а-
т егор ий поку па т елей , ориентир ова нны х н а  здоровы й обр а з жи зни и  р а циона льное  
пит а ние. Эт о с озда ет  бла гопр иятны е у с ловия для у величения  с пр оса  на  пр оду кцию 
и повы шения конку р ентоспособност и пр оизводителя на  с овр еме нно м пр одоволь -
с т венном р ы нке. Та ким обр а зом , об ога ще ние гр еческого  йогу р т а  полинена с ы ще н-
ными жир ными кислот а ми пр едс та вляет с я а кт уа льны м напр а влением на у чно-
пр а кт ичес кой деят ельност и, на пр а вленной на  у луч шение пот ребительс ких ха р а кт е-
р ист ик пр оду кт а  и рас ши р ение ас с орт имента  здоровой пи щи н а  росс ийс ком ры нке. 
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