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ОСНОВНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ КАЧЕСТВА К ИНГРЕДИЕНТАМ КИСЛОМОЛОЧНОГО 

НАПИТКА 
 
Кисломолочный напиток имеет приятный, слегка освежающий и кислый вкус, нежный сгусток, 

возбуждает аппетит, усиливает секреторную и моторную деятельность желудка и кишечника, укрепляет 
нервную систему. Благодаря своим питательным свойствам он широко применяется для лечения и 
профилактики малокровия, атеросклероза, болезней легких и плевры, при нарушении функции желудочно–
кишечного тракта и обмена веществ. Теоретический подбор и обоснование выбора  ингредиентов для нового  
кисломолочного напитка позволила составить опытные рецептуры кисломолочных напитков. В таблице 1 
приведены рецептуры кисломолочного напитка с зеленью.  

 

Таблица 1 – Рецептуры опытных образцов 
Опытные образцы Сырье и основные 

материалы Рецептура 1, г Рецептура 2, г Рецептура 3, г 
Контроль 
Кефир 2,5 % 

Молоко с 
массовой долей 
жира 2,5% 

948,50 928,50 898,50 950,00 

Закваска VIVO 1,5 1,5 1,5  
Петрушка 25 35 50  
Укроп 25 35 50  
Кефирная закваска    50,00 

 
Были установлены критерии качества к ингредиентам кисломолочного напитка. Требования к 

безопасности петрушки приведены в таблице 2 [1]. 
 
 
 
 

 

Ре
по
зи
то
ри
й 
БГ
АТ
У



Секция 1. ПЕРЕРАБОТКА И ХРАНЕНИЕ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПРОДУКЦИИ 
 

 62

Таблица 2 – Требования и характеристика  зелени петрушки 
Характеристика и норма 

Наименование показателя корнеплод с 
зеленью 

корнеплод 
обрезной 

зелень 
обрезная 

Запах и вкус Характерные для ботанического сорта,  
без постороннего запаха и/или привкуса 

Размер корнеплодов по наибольшему поперечному 
сечению, мм, не менее* 10,0 15,0 – 

Длина основной массы листьев от основания 
черешков, мм, не менее 80,0 – 80,0 

Длина черешков листьев на корнеплодах, мм, не более – 20,0 – 
Массовая доля свежей петрушки, не 
соответствующей требованиям, %, не более, в т.ч.:  10,0  

– корнеплодов с незначительными механическими 
повреждениями и помятой зеленью 10,0 5,0 – 

– корнеплодов с незначительными повреждениями 
сельскохозяйственными вредителями 10,0 Не 

допускается – 

– корнеплодов разветвленных и уродливых  5,0 5,0 – 
– корнеплодов с неправильно обрезанными листьями – 5,0 – 
– корнеплодов слегка увядших 10,0 5,0 – 
– листьев помятых и поломанных – – 10,0 
– листьев, отпавших от корнеплодов 5,0 – – 
Массовая доля листьев и корнеплодов менее 
установленного размера, %, не более 10,0** 10,0*** 10,0 

Массовая доля листьев слегка увядших, %, не более – – 10,0 
Массовая доля земли, прилипшей к корнеплодам, %, 
не более 1,0 1,0 – 

Массовая доля примеси сорных растений, %, не более Не 
допускается 

Не 
допускается 1,0 

Наличие корнеплодов, поврежденных грызунами Не допускается 
Наличие сельскохозяйственных вредителей и 
продуктов их жизнедеятельности Не допускается 

Наличие минеральных и посторонних примесей, 
включая землю Не допускается 

* Размер корнеплодов для выгоночной петрушки не устанавливается. 
** При размере корнеплодов от 4 мм до 10 мм. 
*** При размере корнеплодов менее 5 мм. Для сортов конусовидной формы – не более 5,0% по массе. 

 
Требования к зелени укропа приведены в таблице 3. Укроп молодой столовый должен быть с корешками 

или без корешков, свежим, нежным, незагрязненным, с зелеными листьями, без цветочных зонтиков, не 
пораженным болезнями и сельскохозяйственными вредителями [2].  

 

Таблица 3 – Требования и характеристики зелени укропа 

Наименование показателя Характеристика и значение показателя 

1 2 
Внешний вид Растения без корешков и с корешками, молодые, свежие, 

чистые, без излишней внешней влажности, с зелеными 
листьями, без цветочных зонтиков, не поврежденные 
болезнями, без признаков огрубления, подмораживания и 
самосогревания зонтиками в фазе цветения или начала 
формирования семян, без корней, без излишней внешней 
влажности 

Запах и вкус Характерные для ботанического сорта, без постороннего 
запаха и/или привкуса 

Длина растений от шейки корня до кончиков 
верхних листьев, мм, не более 

250,0 

Массовая доля укропа, не соответствующего 
требованиям, %, не более, в том числе: 10,0 
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1 2 
– с пожелтевшими кончиками листьев, 
загрубевшими стеблями 

10,0 

– с легким увяданием листьев 10,0 
– с нераспустившимися цветочными зонтиками 
и неогрубевшими стеблями 

10,0 

Массовая доля земли, прилипшей к корешкам, 
%, не более 

1,0 

Наличие посторонней примеси (земли, песка, 
сорной травы и пр.) 

Не допускается 

Наличие растений с частично 
сформировавшимися семенами 

Не допускается 

Наличие сельскохозяйственных вредителей Не допускается 
Наличие растений, поврежденных 
сельскохозяйственными вредителями, 
пораженных гнилью и испорченных 

Не допускается 

Массовая доля растений с длиной от шейки 
корня до кончиков верхних листьев более 250 
мм, %, не более 

10,0 

 

Физико-химические показатели сырого молока приведены в таблице 4 [3].  
 

Таблица 4 – Физико-химические показатели сырого молока 

Наименование показателя Значение показателя 

Массовая доля жира, %, не менее 2,8 

Массовая доля белка, %, не менее 2,8 

Кислотность, °Т От 16,0 до 21,0 включ. 

Массовая доля сухих обезжиренных веществ молока (СОМО), %, не менее 8,2 

Группа чистоты, не ниже II 

Плотность, кг/м , не менее 1027,0 

Температура замерзания, °C, не выше минус 0,520 

Содержание соматических клеток в 1 см , не более 4,0∙10 

КМАФАнМ*, КОЕ**/см , не более 1,0·10 

*   Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов.  
** Колониеобразующие единицы. 

 

Полученные сведения позволяет определить требования к  заготовляемому сырью и определить нормы 
безопасности сырья. 
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