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Введение 

Кефир и другие кисломолочные продук-

ты имеют положительное влияние на пищева-

рительную систему человека. Такое воздей-

ствие объясняется рядом биохимических про-

цессов, которые сопровождают сквашивание 

молока. В условиях широко распространенных 

заболеваний и старения общества все большее 
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значение приобретают пробиотические бакте-

рии. В настоящее время не вызывает сомнений 

тот факт, что здоровая система кишечных 

микроорганизмов может защитить людей от 

многих проблем и повлиять на общее улучше-

ние здоровья. Пробиотики могут быть полезны 

при лечении воспалительных заболеваний ки-

шечника, включая язвенный колит, болезнь 

Крона и неспецифический илеит. Потребление 

молочных продуктов, содержащих пробиоти-

ки, приводит к снижению уровня холестерина 

в крови, что может быть полезным для профи-

лактики ожирения, диабета, сердечно-сосу-

дистых заболеваний и церебрального инсуль-

та. Снижение уровня холестерина, достигаемое 

за счет пробиотиков, менее выражено по срав-

нению с действием фармацевтических средств, 

но приводит к значительной минимизации по-

бочных эффектов. 

При этом в области пищевой безопасно-

сти Республики Казахстан наблюдаются про-

блемы, которые характеризуются чрезмерным 

потреблением соли и сахара: 49,7% детей 

школьного возраста еженедельно употребляют 

сахаросодержащие напитки; в точках обще-

ственного питания реализуются продукты, со-

держащие высокие показатели сахара и соли; 

дети постоянно находятся под влиянием ре-

кламных роликов сахаросодержащих продук-

тов, что лишь повышает чрезмерную потреб-

ляемость сахара [1]. Высокое потребление 

подслащенных сахаром напитков является ре-

зультатом обильного использования сахарозы 

в пищевой промышленности, что повышает 

риск развития ожирения среди потребителей.  

Настоящая ситуация с потреблением са-

хара в стране вызывает серьезные опасения, 

поэтому в целях предотвращения дальнейшего 

усугубления положения необходимо искать 

пути понижения потребления сахара среди 

населения. Так, например, экстракт Stevia 

rebaudiana можно использовать в качестве под-

сластителя для замены сахарозы при произ-

водстве кефирных изделий. Такой вариант 

разрешения проблемы видится перспектив-

ным, потому что исследования показывают, 

что употребление искусственно подслащенных 

напитков создает меньше угроз здоровью че-

ловека, поскольку искусственные подсласти-

тели обычно не содержат калорий [2].  

Stevia rebaudiana — это растение, произ-

растающее в Южной Америке, содержащее 

гликозиды, обладающие подслащивающим по-

тенциалом в 300 раз выше, чем у сахарозы, и 

нулевой калорийностью [3]. Некоторые иссле-

дования показывают, что экстракт стевии влияя 

на выживаемость лактобактерий в йогурте, не 

приводит к ухудшению пробиотического по-

тенциала напитка [4]. С другой стороны, также 

было обнаружено, что стевия обладает ингиби-

рующим потенциалом в отношении размноже-

ния Lactobacillus reuteri, что говорит о необхо-

димости дальнейшей оценки использования 

стевии в пробиотических продуктах [5]. К тому 

же стевия богата полезными веществами, кото-

рые не только способствуют улучшению угле-

водного обмена, но и стимулируют секрецию 

инулина, что положительно сказывается на ли-

цах, страдающих сахарным диабетом. Также в 

стевии содержатся витамин С, цинк, селен, ми-

нералы и т.д. 

Материалы и методы исследования. 

В настоящем исследовании оценивалось воз-

можность использования экстракта стевии для 

приготовления низкокалорийного подслащен-

ного кефирного напитка. Для этого были со-

браны результаты исследований, опублико-

ванных в литературе, в целях сравнения харак-

теристик полученных кефирных напитков, для 

сравнительной оценки их состава, органолеп-

тических показателей, микробиологических 

показателей, параметров цвета, кислотности, 

pH, сенсорного восприятия и т.д. Также в дан-

ном исследовании осуществляется попытка 

выявления наиболее качественного способа 

приготовления кефирных напитков, подсла-

щенных стевией.  

В условиях финансирования некоторых 

исследований компаниями, активно действу-

ющими в секторе пищевой промышленности, 

мы наталкиваемся на необъективность некото-

рых результатов, поэтому в выборке намерен-

но не учитываются подобные исследования.  

Исследование №1: 

В первом исследовании было приготов-

лено две категории напитков: 1) с сахаром; 2) 

со стевией [6]. В каждой категории по 6 еди-

ниц напитков. Каждый состав напитка был 

приготовлен в соответствии с пропорциями, 

указанными в таблице 1. Замороженную па-

стеризованную мякоть фруктов оттаивали и 

гомогенизировали с объемом воды, опреде-

ленным для данного напитка. Все субстраты 

были расфасованы в стерильные тары, закры-

тые завинчивающимися крышками, в которых 

субстраты охлаждались для дальнейшей фер-

ментации. Для обеспечения пробиотических 

эффектов продукта использовалось минималь-
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ное значение жизнеспособных клеток в диапа-

зоне от 106 до 107 КОЕ-1, поэтому культиви-

рование кефирных грибков проводили следу-

ющим образом: в течение семи дней кефирные 

грибки активировали при комнатной темпера-

туре в растворе, содержащем воду и сахар при 

температуре 40 °С. По истечении этого перио-

да грибки инокулировали в пропорции, экви-

валентной 10% от объема напитков, их остав-

ляли для дальнейшей ферментации при 25°C 

сроком на 24 часа. После процесса фермента-

ции оставшиеся ингредиенты (сахар/стевия, 

аскорбиновая кислота) добавляли и гомогени-

зировали в раствор. Аскорбиновую кислоту 

добавляли в качестве консерванта. Стевия бы-

ла добавлена с учетом ее максимальной суточ-

ной дозы 4 мг/кг массы тела.

 
Ингредиент (%) 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Всего  100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 

Вода 65  60 52 47 38 33 68 63 58 53 48 43 

Мякоть манго 15 20 25 30 35 40 15 20 25 30 35 40 

Мякоть умбу 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 

Сахар 3 3 6 6 10 10 -- -- -- -- -- -- 

Стевия -- -- -- -- -- -- 0.01 0.01 0.02 0.02 0.03 0.03 

Ксантановая камедь 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 

Фруктоолигосахарид 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

Аскорбиновая кислота 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 

 

Таблица 1 – Состав кефирных напитков с добавлением сахара и стевии 

 

Дегустация напитков показала, что луч-

шими вкусовыми качествами отличилась 

напитки с большей концентрацией фруктовой 

мякоти и стевии. Однако, следует подчеркнуть, 

что напиток, подслащенный стевией, получил 

меньше баллов, нежели напиток, подслащен-

ный сахаром. Это обуславливается чрезмер-

ным подслащивающим эффектом экстракта 

стевии, который может создать излишние вку-

совые эффекты, например, легкой горечи.  

Что касается микробиологических и 

физико-химических показателей, то напитки 

показали следующие результаты: 1) кефир, 

подслащенный сахаром имел 84,37% влаж-

ности, 0,19г. золы, 14,70г. углеводов, 0,12г. 

жиров, 0,62г. белков, и 62,61ккал.; 2) кефир, 

подслащенный стевией имел 93% влажности, 

0,13г. золы, 6,18г. углеводов, 0,11г. жиров, 

0,63г. белков, 28,17ккал.  

Исследование №2: 

В другом исследовании производился 

кефир с добавлением экстрактов стевии и ши-

повника [7]. Молочнокислые бактерии, а также 

кефирные грибки вместе с экстрактами стевии 

и шиповника были добавлены в пастеризован-

ное коровье молоко. Скашивание производи-

лось при температуре 35-40 °C в течении 8-12 

часов. Конечная кислотность раствора соста-

вила – 85-100 Т. Результаты исследования 

показали, что добавление экстракта стевии 

ускорило процесс скашивания молока на 16% 

(с 12 до 10 часов), что в свою очередь при 

прогнозе увеличивает объем производимого 

кефира на 240 тонн в год [7]. 

Исследование №3: 

В другом исследовании кефир произво-

дился по следующей рецептуре: 200г. обезжи-

ренного молока, 1х108 (1х104) КОЕ/г бифидо-

бактерии, 1х104 (1х103) КОЕ/г дрожжи, сироп 

стевии, пюре боярышника [8]. Натуральные 

наполнители в виде сиропа стевии и пюре бо-

ярышника добавляли в продукт после стадии 

сквашивания. Молоко пастеризовали при тем-

пературе в 92 °С, а после охлаждали до значе-

ний в 30 °С, далее в исходное сырье добавляли 

закваску. Итоговая кислотность раствора до-

стигла показателей в  90-100°Т. В уже охла-

жденный сквашенный продукт добавляли си-

роп стевии и пюре боярышника.  

Органолептические показатели про-

дукта: вкус характеризуется кисломолочным, 

освежающим, слегка островатым и с легким 

привкусом растительных наполнителей. Фи-

зико-химические показатели продукта: угле-

водов 4,20г., массовая доля белка 3,12%, 

массовая доля жира 0,05%.  

Исследование №4: 

В последнем исследовании сироп сте-

вии был добавлен на самой первой стадии 

приготовления кефира: в молоко добавляли 

0,1-1,0% сиропа стевии, после чего  в полу-

ченную смесь вводили 4-6% закваски [9]. 

Скашивание продукта проводилось при тем-

пературе в 40°С. В данном исследовании ак-
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цент был сделан на оценку влияния сиропа 

стевии на процесс брожения кисломолочных 

продуктов. Физико-химические показатели: 

массовая доля белка 2,88%, жира 0,05%, вла-

ги 87%, золы 0,72%.  

Результаты и их обсуждение. 

Все варианты напитка показали про-

биотический потенциал. Таким образом, до-

бавление экстрактов стевии и других расти-

тельных экстрактов (шиповник, боярышник 

и т.д.) не оказывает ингибирующее влияние 

на пробиотических продуктах кефирных из-

делий, что подтверждает возможность при-

менения данной технологии на практике.  

Напитки, подслащенные стевией, имели 

более низкую калорийность, что говорит о ка-

чественном улучшении продукта в плоскости 

пищевой безопасности, так как высокая кало-

рийность, при постоянном употреблении вы-

сококалорийных продуктов, негативно и угне-

тающе сказывается на здоровье человека. По-

этому данное преимущество положительно 

скажется на потребителях кефирных изделий. 

Кроме того, учитывая, что кисломолочные 

продукты, как правило, потребляются людьми 

в целях улучшения здоровья, а производители 

стараются подслащивать такие продукты, дабы 

снизить их специфические органолептические 

показатели, то стевия выглядит наиболее вы-

годным вариантом, который сохраняет про-

биотический и оздоровительный характер 

напитка, при этом улучшая его органолептиче-

ские показатели.  

Кроме того, исследования показывают, 

что применение стевии в производстве кефира 

выгодно не только в плоскости пищевой без-

опасности, но и в плоскости экономии време-

ни, затрачиваемого на производство кефира. 

Такое преимущество данной технологии про-

изводства вызовет огромный интерес к нему со 

стороны предпринимателей.  

Также исследования продемонстриро-

вали, что стевия является подсластителем, 

который наиболее схож с кефиром, подсла-

щенным сахаром, что придает ему значи-

тельный коммерческий потенциал. Так, оба 

вида напитка можно было считать потенци-

ально пробиотическими из-за содержания в 

них молочнокислых бактерий и дрожжей в 

течение периода хранения, и они имели хо-

рошее органолептическое восприятие, при 

этом напиток из стевии имеет преимущество 

своей низкой калорийности и тем, что он яв-

ляется натуральным подсластителем с низ-

кой токсичностью. Напитки со стевией могут 

способствовать более здоровому питанию и 

сбалансированному микробиому кишечника, 

это особенно для тех, кто страдает от разного 

рода проблем с ЖКТ, поскольку они содер-

жат полезные микроорганизмы.  

Стевия богата гликозидами, помогаю-

щими улучшить углеводный обмен и стимули-

рующим секрецию инсулина. Стеивя также 

содержит β-каротин, витамин С и минералы, 

обладающие антиоксидантной активностью. 

Добавление к кефиру натуральных добавок 

повышало кислотность на протяжении всего 

срока его хранения, и этот показатель оставал-

ся в пределах нормы. Можно отметить, что 

фитохимические вещества могут оказывать 

различное действие, включая антиоксидантное 

и гипогликемическое действие, а также спо-

собствовать росту пробиотических бактерий в 

кишечнике.  

Следует отметить, что экстракты сте-

виозидов из S. Rebaudiana хоть и не являются 

канцерогенными для взрослого населения, а 

гликозиды стевиола сладкие, низкокалорий-

ные и неканцерогенные [10], однако, потреб-

ление их в количестве, превышающем пре-

дел ДСП в 4 мг на кг массы тела – небез-

опасно [11, 12]. 

Также одним из возможных рисков в 

добавлении стевии в кефирные изделия яв-

ляется специфический вкус, который харак-

теризуется легкой горечью, что может нега-

тивно сказаться на потребительском спросе 

такого продукта.  

Заключение, выводы. Вышеприведен-

ные результаты подтверждают возможность 

разработки подслащенных низкокалорийных 

кефирных напитков с добавлением стевии. 

Причем данная технология производства ке-

фира имеет определенные преимущества по 

отношению к стандартной технологии: 1) 

отсутствие сахара, что повышает пищевую 

безопасность продукта; 2) экономия времени 

на производство продукта, что в масштабах 

годичного производства экономит огромные 

средства; 3) возможность употребления под-

слащенных кефиров лицами, страдающими 

от диабета; 4) повышение оздоровительного 

потенциала напитка и т.д.  

В общем и целом, опираясь на все вы-

шесказанное, можно обобщить, что техноло-

гия производства кефирных изделий с до-

бавлением стевии вполне реализуема, поэто-

му можно дать положительное заключение о 
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возможностях совершенствования техноло-

гии производства кефира.  
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According to the First President of Kazakhstan, it is important to exclude any possibility of food 

shortages. In this regard, the primary task of the population is to create innovative technologies for the 

successful promotion and avoidance of food shortages. Bread is one of the most important food products in 

Kazakhstan. Consequently, the main task of the population of the bakery industry today is the creation of 

innovative technologies for functional food products. The article presents the results of an organoleptic study of 

the bread of innovative preparation using composite flour and ozonated water. To create a scientific basis in the 

production of bread "Composon", a study of organoleptic indicators was conducted. The quality of bread was 

assessed for compliance with the requirements of regulatory documents. The use of ion-ozone technology makes 

it possible to reduce environmental pollution, increase the nutritional value of bakery products, as well as reduce 

material and energy resources. As a result of the study, it was found that the use of ionized water with composite 

flour affects the improvement of organoleptic indicators of product quality: the color is more uniform, the taste 

and smell are pronounced and fragrant, the shape of the product is rounded, the texture of the crumb with uni-

form porosity. Wheat bread, which was made from composite flour and using ozonated water according to the 

studied technology, retains the freshness of the crumb for 48 hours, has a lower possibility of infection with po-

tato disease, and is also characterized by good organoleptic characteristics. 

 

Keywords: bread, composite flour, the nutritional value of bread, product, premium-grade, 

organoleptic indicators, bread quality. 
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Қазақстанның Тұңғыш Президентінің айтуынша, азық-түлік тапшылығының кез келген 

мүмкіндігін болдырмау маңызды. Осыған байланысты халықтың бірінші кезектегі міндеті табысты 

ілгерілеу және азық-түлік тапшылығын болдырмау үшін инновациялық технологиялар құру болып 

табылады. Нан – Қазақстандағы ең маңызды азық-түлік өнімдерінің бірі. Демек, бүгінгі таңда нан-

тоқаш өндірісі тұрғындарының негізгі міндеті функционалды мақсаттағы тамақ өнімдерінің инно-

вациялық технологияларын құру болып табылады. Мақалада композитті ұн мен озондалған суды 

қолдана отырып, инновациялық нан өнімдерін органолептикалық зерттеу нәтижелері келтірілген. 


