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Введение

Йогурты стали популярными в нашем обществе уже давно, и по сей день являются привычным лакомством для детей и взрослых. Я считаю, что необходимо выяснить, насколько качественные йогурты предлагают нам их производители. Это актуально еще и потому, что йогурты и вообще молочная продукция - это легкоусвояемая пища, благотворно влияющая на пищеварение, которой зачастую питаются больные люди и дети, а потому она ни в коем случае не должна нести вред здоровью.
1. 
История появления товара

История существования йогурта исчисляется не одним десятилетием. Легенда гласит, что йогурты изобрели древние тюрки, желая настроить на мирный лад своих ангелов-хранителей. Они называли этот вкусный и полезный продукт «белым кислородом». Однако наиболее реалистична другая версия. В соответствии с ней, предшественник йогурта появился в те далекие времена, когда древние народы-кочевники путешествовали, перевозя молоко в бурдюках из козьих шкур. Из воздуха в молоко попадали бактерии, от движения животных молоко в бурдюках на их спинах постоянно перемешивалось и, сквашиваясь на жаре, превращалось в особый продукт, который был предшественником современного йогурта. В средневековую Европу йогурт попал от монголов и стразу получил там широкое распространение – и как питательный пищевой продукт, и как действенное средство народной медицины.
С незапамятных времен йогурт известен многим народам Европы, Азии и Африки. Татары, башкиры, узбеки, казахи, туркмены-ткинцы называют его «катыком», у армян он известен как «мацун», у грузин – «мацони», у таджиков – «чургот». В Египте носит имя «лебен», в Индии – «дахи», на Сицилии – «мецорад». У турок, греков и румын он называется «йогурт» и также именуется во всех странах Западной Европы. Родина современного йогурта – страны Балканского полуострова, где на протяжении многих веков особое внимание уделялось культивированию и отбору лучших естественных заквасок для кислого молока, и где были выделены уникальные культуры болгарской палочки и термофильного стрептококка. Создателями «предка» йогуртов – болгарского кислого молока являются траки (предки болгар).
Траки были отличными скотоводами. Они разводили многочисленные стада овец, молоко которых использовали в пищу. Овечье молоко, употребляемое пастухами в пищу, хранилось в мешке из кожи ягнят. Но когда молоко быстро прокисало, то его выбрасывали. Пока не установили, что оно пригодно для употребления. Далее было замечено, что если взять часть скисшего молока и добавить в свежее, то сквашивание молока ускоряется, а вкус полученного продукта улучшается, если молоко было предварительно прокипячено. Так появилась закваска. Ее сохраняли, обмакивая в хорошо размешанное кислое молоко чистую сухую ткань. Ткань затем высушивали в тени и хранили в чистом месте. Перед употреблением высушенную ткань опускали в хорошо прокипяченное теплое молоко, которое сквашивалось в течение суток. И сегодня у высокогорных пастухов можно найти естественные закваски. Они и служат как источники выделения Lactobacterium bulgaricum иStreptococcus thermofilus.

2. Требования ГОСТа к продукции

Необходимость и преимущества стандартизации в современных условиях рыночной экономики рассмотрим на примере экспертизы продуктов пищевой промышленности - йогуртов молочных. Как известно, продукты питания – важнейший фактор, определяющий здоровье, жизнь и работоспособность человека, поскольку почти 70% вредных веществ поступает в организм с пищей и водой. Реализация концепции здорового питания населения требует создания новой и совершенствования действующей нормативно-методической базы, а также расширения государственного надзора за количеством и безопасностью сельскохозяйственного сырья и продовольствия.
К сожалению, несмотря на все усилия, потребителю не всегда предлагается продукция должного качества. Главной их целью становится сбыть полученный товар, не неся при этом никакой ответственности перед покупателями
Основные требования к качеству йогуртов молочных по НД ГОСТ Р 51331-99:
- консистенция однородная, в меру вязкая. При добавлении стабилизатора - кремообразная или желеобразная;
- кисломолочный сладкий вкус (при использовании подсластителей) без посторонних привкусов и запахов, кроме соответствующих использованных вкусовых ароматизаторов;
- цвет однородный по всей массе, при добавлении вкусовых ароматизаторов - обусловленный цветом внесенного ингредиента;
- количество молочокислых организмов - не менее 107

3. Сравнительный анализ пяти марок молочных йогуртов

1) Торговая марка продукта: Fruttis
Фирма-производитель: ООО «КАМПИНА»
Ингредиенты: обезжиренное молоко, сливки, фруктовый наполнитель (клубника, сахар, вода, загустители: Е1442 и пектин, ароматизатор «Клубника» идентичный натуральному, красители: антоциан и кармин, регуляторы кислотности: лимонная кислота и цитрат натрия), вода, сахар, глюкозно-фруктовый сироп, загуститель- Е1422, сухая молочная сыворотка, загуститель- пищевой желатин, с использованием закваски.
Калорийность: 148 ккал
Срок годности: 31 сутки
Наличие ГМО: не указано
Наличие Е разрешенных: да
Наличие Е запрещенных: нет
Вкусовые ощущения: сладкий молочный глубокий вкус с ароматом клубники.
Органолептический вид: нежная масса однородного цвета с кусочками клубники.
Соответствие ГОСТ, НД: соответствует
Внешний вид, упаковка: 

2) Торговая марка продукта: Эрмигурт
Фирма-производитель: ООО «Эрманн»
Ингредиенты: обезжиренное молоко, вода питьевая, сливки, фруктовый наполнитель (клубника, ароматизатор идентичный натуральному «клубника», краситель-натуральные растительные экстракты, загуститель- гуаровая камедь), сахар, сухая молочная сыворотка, сыворотка-стабилизатор Е1422, пищевой желатин, сухое обезжиренное молоко.
Калорийность:119 ккал
Срок годности: 30 суток
Наличие ГМО: не указано
Наличие Е разрешенных: да
Наличие Е запрещенных: нет
Вкусовые ощущения: сладкий приятный молочный вкус, аромат клубники
Органолептический вид: консистенция положенного вида, однородного цвета, с кусочками фруктов
Соответствие ГОСТ, НД: соответствует
Внешний вид, упаковка:
3) Торговая марка продукта: Чудо
Фирма-производитель: ОАО «ВИММ-БИЛЛЬ-ДАНН»
Ингредиенты: молоко цельное, сахар, клубника, вода, молоко обезжиренное, молоко сухое обезжиренное, стабилизаторы (Е1412, Е1422, желатин, пектин, гуаровая камедь), ароматизаторы идентичные натуральным - клубника, земляника, краситель натуральный - кармин, регуляторы кислотности - лимонная кислота, цитрат натрия, закваска.
Калорийность: 99 ккал
Срок годности: 40 суток.
Наличие ГМО: не указано
Наличие Е разрешенных: да
Наличие Е запрещенных: нет
Вкусовые ощущения: приятный клубничный вкус
Органолептический вид: масса однородного бледно-розового цвета с кусочками фруктов
Соответствие ГОСТ, НД: соответствует. 
Внешний вид, упаковка: 
4) Торговая марка продукта: Данон
Фирма-производитель: ООО «ДАНОН Индустрия»
Ингредиенты: обезжиренное молоко, сливки, вода, сахар-песок, сухое обезжиренное молоко, йогуртовая закваска, загустители: Е1442, желатин, фруктовая добавка (клубника, сахар, сахарный сироп; загустители: Е1442, пектины, гуаровая камедь; красители: кармины; ароматизатор идентичный натуральному клубника, регуляторы кислотности: цитрат кальция, лактат кальция, цитраты натрия, лимонная кислота; хлорид кальция).
Калорийность: 83 ккал
Срок годности: 40 суток.
Наличие ГМО: не указано
Наличие Е разрешенных: да
Наличие Е запрещенных: нет
Вкусовые ощущения: сладкий клубничный вкус
Органолептический вид: масса негустая, что обусловлено невысокой жирностью йогурта.
Соответствие ГОСТ, НД: соответствует
Внешний вид, упаковка: 
5) Торговая марка продукта: Услада
Фирма-производитель: ООО «ЯрославМолЗавод»
Ингредиенты: обезжиренное молоко, глюкозно-фруктовый сироп, сахар, сливки, загуститель - Е1422, сухая молочная сыворотка, фруктовый наполнитель (сок клубничный, сок яблочный, ароматизатор, идентичный натуральному «клубника», загуститель - гуаровая камедь, краситель- кармин, регулятор кислотности - лимонная кислота), пищевой желатин, сухое обезжиренное молоко.
Калорийность: 100 ккал
Срок годности: 150 суток.
Наличие ГМО: не указано
Наличие Е разрешенных: да
Наличие Е запрещенных: нет
Вкусовые ощущения: клубничный вкус
Органолептический вид: в следствии малой жирности масса негустая; цвет- нежно-розовый..
Соответствие ГОСТ, НД: соответствует.
Внешний вид, упаковка: 

Выводы
йогурт ингредиент качество вкусовое
В результате проведения тестирования пяти видов молочных йогуртов я делаю следующие выводы:
Соответствуют требованиям ГОСТ Р 51331-99 продукты всех пяти производителей (в порядке убывания по вкусовым качествам): ООО «Эрманн» (Эрмигурт), ООО «Кампина» (Фруттис), ОАО «ВИММ-БИЛЛЬ-ДАНН» (Чудо), ООО «Данон» (Данон), ООО «ЯрославМолЗавод» (Услада). Это приятный и удивительный вывод говорит о том, что рынок йогуртов достаточно безопасен для потребителей, а недобросовестные производители были вытеснены производителями качественных молочных продуктов.
Можно лишь подытожить, что вкусовые качества йогуртов зависят от их цены.
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Приложение

ГОСТ Р 51331-99















































[bookmark: _GoBack]
image4.png
roct P sian-n

forser

[ETes—

e 53 3 e .
e e e o

PR —

focTom-u Mo e e e e s
T T T ——
o R





image5.png
T S o S e M,

R mrrgme s o e e





image6.png
}%M





image7.png




image8.png




image9.png




image10.png
T e T e A S e
o el
e e
et —

[ ———————
T ST TR S R 4 ot 200t a0
e e e e s e S e,

et ST T A S R P

o G A ———





image11.png




image12.png
s e AR T o T o S s T

e ey E I T S

[P ———




image13.png
R e
s
e e 5 oS B . P — & S
S e e
e T L S———

e L Gy L . 1
ity

e B s st 1 K o e Bk o
T e 1 o T S e

THS ogpaons ppnrn
o S S S S ST,
e e 2 e o S




image14.png
B e ST





image15.png




image16.png




image17.png
e -
e o (SO
o e s o

e B e L T
i 1O
SR o,
e

Ry e et Ot € e

i 35 e o 120 e

P fy





image18.png
e

ot P ey Ao 5 Roer ey e
i u....‘:.,"..':_'in":.,__..,...m s e
TR T B

.
e

el e S e
i T i ]

e s o
TS o oy
e





image19.jpeg
TOCT P 5133199

OBpIIOLLIME KITAIIOOTPHIETENLHISE MAT0KH, @ Ha cpete MIT — FPAMTIOTOKITEILIME KATATII00TPH-
LATTLIISE LEN01KI KOKKOD I AMILIOKOKKH

71848 Obpaborka pesyrion

718431 Kometeerso xauxnoro sira saukpooprasson N (KOE/r) onpeaensior no Gopuye

P - W
T T oTaTd
Fre € cywaea xosomih L. bulgaricus wam L. thermophilus, noacuiransusx o 7.18.46 wa coorvercray-
Jounny awKax;
1y — Koamecroo waex, coorvercruyiomuex L. bulgariicus wne L. thermophilus, mozcuTaIIX B
canow ssKom pasmesenni;
1y — KomecTsO waeK, cooTsercTayious L. bulgaricus s L. thermophilus, nOICHNTAIIL B CaMOM
BcoKOM passeneii;
4 HHCI0, COOTCTCTBYIOUIZE SHAGEHIIO PAIEASHI AT KIKIOTO BHIA MHKPOOPIAHHION, 3
KOTOpOFo Gutn 1poMIBeeH mepult NOACHeT.
718482 Obee KommsecTso Mo10uOKHCALN Gaxrepiit (KOE/r) 5 Horypte onpesensior nyres
cymnmposaiis komwecrsa L. bulgaricus (KOE/r) w L. thermophilus (KOE/r)
718483 Tlpuiep nozcuera
Hput nozcuere L. bulgaricus 1a vaukax TleTpir Guian monyvenss cieayionute pesyumaris:
1075 pasmeeine — 295 245 onoult;
10-¢ pasmeneine — 33 1 40 korowit,
creaomareno,

[

M= e ~ 2708

Hput nozcsere . thermophilus 1 wauax TleTpi GLLIIN FIOTYEI CTEAYIOLINE PEsyILTATH
105 pusmenenne — 250 1 240 koomt

10~ paseaerine — 30 38 Koo,

caeaomarensto,

& 28012043038 s

ST OTd T e xos - 2o T 00

Ofiliee KoAIIEETHO MOTOIOKICAL GakTepii panio:
N= NNy = 278 % 1074204 10F = 2318 x 10F, KOEFL.

719 Merox onpeeneuus GupuioGaxrepuit (Bifidbacterium) b Guolorypre (ioces ua Tacpae cpeass)

MeTox 0cHOBIN Ma BHCEDe OTPEIENEHHORD. KOINECTSA PONKTA 1 (i) €r0 passeseni 1
AFaPHONLE CETEKTHBIINE MMTATEALHLE CPEM, KLTHBHPOSIIIIL NOCEHOR TIIE OMTHMTLHISX YCO-
BIAX, YieTe peILTATOR N0 XAPIKTEPIL TIDIHIIKAM W, TPH HEOGAOUUNOCTIL, ONPEACIEIIL MOPHOT0-
FUCEKIIN CAOIICTR O5HAPYACHIL MUKPOODFAIIINO 1 1 MOACHCTE.

7.19.1 OrGop 1t nouroTORKA P06

719,11 OrGop 1pod Gwolorypra 1 noIOTONKa ero Kk awansy — no FOCT 9225 u 71741
HACTORMLEI CTaiapTa.

7.19.2 Cpedcra wavepei s, ATNApATYPA, NATEpIAI H PeAKTIUB

719.2.1 [Lua npoBeenia HCTIMTAIIA NpINCISIOT ANTAATYDY, NATEPUAIA i peakTitbit o FOCT
9225, 3 akoee ronomTETLHO:

~ MHKPOAI3POCTIT IL1L IKCHKATOD, I EMKOETS ¢ FEPNETIIIHO KKPUIKIOUIEHEA KpULIKOI:

- anaspobuuilt arent: anaopoduas cicrena: AN 25 — supplier-OXOID;

- CHCTEMA A CTepIIIILIE (UTLTPALMHE (DML SATTOFUS Wi QIIONIYHLIE CHETEMH APYTIX
Py (0.45 o)

- Aniokcaumn Sigma D 9016

- nurarenuian cpesa MRS, 5akymienas 10 WMopTy;

- KyKypyno-taKTonms cpea (FMK-1) ans komsecrey

7.19.3 Toarotonsa K wemramio

7.19.3.1_ PacTuop 1% MpHFOTOMIeHA passenenii ToTosT  coorsercTam ¢ FOCT 9225 7.18.3.1
HACTORMLEIO CTalAPTa.

16

1070 yeTa MHKpOOpraISNOB 10 [8].





image20.jpeg
TOCT P 5133199

7.19.32 Mimreainae cpeast
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