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Актуальність. Молоко є доступним для споживання, популярним і поживним харчовим 
продуктом, у складі якого присутні різноманітні важливі макроелементи та біологічно активні 
сполуки, зокрема каротиноїди. Каротиноїди, які містяться в харчових продуктах, мають низь-
ку біодоступність, розчинність і стабільність. Високий вміст жиру та унікальний жировий склад 
молочних продуктів можна використовувати для подолання проблеми низької біодоступності 
каротиноїдів, характерної для фруктів і овочів. Тому вживання збагачених молочних продук-
тів може бути потенційним засобом збільшення доставки каротиноїдів в організм людини. 
Метою дослідження є розроблення технології збагачення молочних продуктів А2 каротино-
їдами морквяного порошку. Було виготовлено дослідні зразки молока А2 з масовою часткою 
жиру (3,2 %): контроль (без добавок); зразок 1 (збагачене морквяним порошком у кількості  
10 %); зразок 2 (збагачене морквяним порошком у кількості 20 %). Морквяний порошок вно-
сили у молоко, ретельно перемішували протягом 10 хв та піддавали гомогенізації під тиском 
100-110 МПа, після чого фільтрували. Відокремлену при фільтруванні молока морквяну мезгу 
у кількості 10 та 20 % до маси продукту використовували для збагачення йогуртів. Методи до-
слідження. У дослідних зразках молока за допомогою стандартних методик визначали орга-
нолептичні, фізико-хімічні показники за ДСТУ EN ISO 1211:2022 (Український науково-дослід-
ний і навчальний центр проблем стандартизації, сертифікації та якості, 2023), мікробіологічні 
показники за ДСТУ 7357:2013 (Мінекономрозвитку України, 2014), ДСТУ 7089:2009 (Держспо-
живстандарт України, 2011) та вміст каротиноїдів (хімічним методом). Також досліджували 
зміну активної кислотності йогуртів у процесі їх зберігання методом прямої потенціометрії. 
Результати. Встановлено, що додавання морквяного порошку позитивно впливає на орга-
нолептичні показники якості молока та призводить до збільшення у їх складі масової част-
ки білка на 0,03–0,04 %. При додаванні 10 % морквяного порошку концентрація каротиноїдів 
зростає на 0,163 мг / 100 мл, а при додаванні 20 % – на 0,553 мг / 100 мл. У разі застосування 
гомогенізації під високим тиском при збагаченні молока морквяним порошком забезпечу-
ється його мікробіологічна стабільність. Збагачення йогуртів морквяною мезгою призводить 
до підвищення у їх складі вмісту харчових волокон та дозволяє підвищити рівень рН готового 
продукту. Активна кислотність збагачених йогуртів перебуває в межах норми протягом всього 
терміну зберігання. Висновки та обговорення результатів. Збагачення молока морквяним 
порошком із застосуванням гомогенізації під високим тиском призводить до зростання кон-
центрації каротиноїдів у молоці, яка забезпечує майже 5 % добової потреби організму. 

Ключові слова: збагачене молоко А2, йогурт А2, морквяний порошок, показники яко-
сті, каротиноїди, клітковина. 

ТЕХНОЛОГІЯ 
ЗБАГАЧЕННЯ 

МОЛОЧНИХ 
ПРОДУКТІВ А2 

КАРОТИНОЇДАМИ 
МОРКВЯНОГО 

ПОРОШКУ



Ресторанний і готельний консалтинг. Інновації. 2024 Том 7 № 1
Restaurant and Hotel Consulting. Innovations. 2024 Vol. 7 No 1

161

Актуальність проблеми  

Постановка проблеми. Молоко є  доступним для споживання, популярним 
і поживним харчовим продуктом, у складі якого присутні різноманітні важливі 
макроелементи. В молоці міститься близько 3,2 % білків, 4,8 % лактози та 3,5 % 
жиру (O’Callaghan et al., 2019). Воно є унікальним джерелом біологічно активних 
сполук, зокрема каротиноїдів. Каротиноїди містяться в ліпідній фракції молока 
і надають молочним продуктам характерного жовтого відтінку (Alothman et al., 
2019). Каротиноїди більш універсальні, ніж інші біоактивні речовини, оскільки 
вони також є  природними пігментами, антиоксидантами, мають ряд корисних 
властивостей для здоров’я (Bernstein et al., 2016). Рекомендований рівень потреби 
в каротиноїдах вищий, ніж їх середнє добове споживання (5,42–15,44 мг/день), що 
свідчить про доцільність збагачення ними харчових продуктів (Toti et al., 2018). 

Ключовою невирішеною проблемою у  збагаченні харчових продуктів каро-
тиноїдами є їх низька біодоступність, розчинність та стабільність, а також мож-
ливі сенсорні зміни кінцевого продукту (Kopec & Failla, 2018). У раціоні людини 
споживання каротиноїдів в основному пов’язане із вживанням фруктів і овочів 
(Ucci et al., 2019). Проте останнім часом зростає інтерес до альтернативних хар-
чових джерел каротиноїдів завдяки розробленню повноцінних, збагачених хар-
чових продуктів, які позитивно впливають на здоров’я організму людини (Conboy 
Stephenson et al., 2021). До таких продуктів можна віднести і молочні.

Стан вивчення проблеми. Молочні продукти є основним сегментом серед зба-
гачених харчових продуктів, що становить близько 74 % усіх функціональних 
продуктів (Salmerón, 2017). Їх унікальний жировий склад може підвищити ста-
більність і біодоступність каротиноїдів. Збагачення молочних продуктів дає мож-
ливість не лише підвищити їх поживну цінність, а й збільшити додану вартість 
(Granato et al., 2020). Вміст каротиноїдів у коров’ячому молоці в поєднанні з його 
цінним складом макро- та мікроелементів підкреслює потенціал для виробни-
цтва збагачених молочних продуктів.

Вміст жиру в  молочних продуктах можна використовувати для подолання 
проблеми низької біодоступності каротиноїдів, характерної для фруктів і овочів. 
Завдяки цьому молочні продукти є  потенційним засобом збільшення доставки 
каротиноїдів в організм людини (Early, 2012). Це пов’язано з тим, що споживання 
ліпідів з їжею покращує утворення міцел і поглинання каротиноїдів, підвищуючи 
біодоступність поживних мікроелементів. Жирність 1–2,5 % є достатньою для по-
силення міцеляризації каротиноїдів, а насичення відбувається при масовій част-
ці жиру 5 % (Mashurabad et al., 2017).

Природні каротиноїди більш популярні як харчові добавки, ніж синтетичні 
барвники, через безпечність та користь для здоров’я людини (Lastra-Ripoll et al., 
2023). Попит споживачів на натуральні добавки призвів до того, що розробляють-
ся методи вилучення природних барвників, включаючи каротиноїди, і їх застосу-
вання в харчових системах (Meléndez-Martínez et al., 2022). 

На сьогодні проведено обмежені дослідження щодо збагачення харчових про-
дуктів на основі молочних продуктів каротиноїдами (Abid et al., 2017). Збагачення 
йогурту різними біоактивними сполуками вивчали різні автори (Cho et al., 2020; 
Shori, 2020; Šeregelj et al., 2021). Водночас відсутній чіткий механізм збагачення 
молока, який дозволить забезпечити збереження цих сполук у процесі переробки.
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Інкапсуляція шляхом екструзії може значно збільшити стабільність природ-
ного β-каротину з потенційним використанням як функціонального інгредієнта 
в молочних продуктах (Šeregelj et al., 2021).

Велике значення при збагаченні молочних продуктів відіграє метод термічної 
обробки. Термічна обробка ефективна проти мікроорганізмів, але призводить до 
зниження біодоступності каротиноїдів до 63 %, незалежно від харчової матриці 
(Flores-Mancha et al., 2021). Тому розглядаються нетермічні альтернативи, такі як 
обробка під високим тиском та імпульсні електричні поля високої інтенсивності 
(Rodríguez-Roque et al., 2016).

Альтернативою є гомогенізація під високим тиском до 190 МПа. Цей процес 
дозволяє знизити мікробне навантаження до рівнів, еквівалентних термічній 
пастеризації, підвищує загальний рівень каротиноїдів приблизно на 12 % та по-
довжує термін зберігання продуктів (Guan et al., 2016). Наше дослідження було 
проведено лише щодо фруктових соків. 

Обробка під високим тиском, паскалізація – нетермічний (до +45 °C) метод 
консервування харчових продуктів і напоїв при 600 МПа – призводить до знижен-
ня ступеня розпаду каротиноїдів до 26 % (Stinco et al., 2019). Паскалізація інакти-
вує хвороботворні мікроорганізми й патогени, зумовлює мінімальний вплив на 
смак, текстуру, зовнішній вигляд, харчову цінність продуктів та подовжує їх тер-
мін придатності. Загальні втрати каротиноїдів після стерилізації (117 °C, 23 хв) 
для моркви становлять 10 %, при пастеризації (70 °C, 7,5 хв) каротиноїди зазна-
ють легкого впливу (Vervoort et al., 2012). Проте відсутні дослідження щодо впливу 
термічної обробки на морквяно-молочні суміші.

Аналіз наукових джерел показав, що молоко та молочні продукти доцільно 
збагачувати каротиноїдами. Проте необхідно розробити технологію виробництва 
цих продуктів, яка забезпечить їх стабільність та біодоступність.

Невирішені питання. Незважаючи на певні досягнення в напрямку розроблен-
ня способів збереження каротиноїдів, відсутні дослідження щодо збагачення мо-
лока та йогуртів А2. Доцільно дослідити можливість застосування морквяного 
порошку для збагачення цього виду молочних продуктів А2.

Мета та методи дослідження

Метою пропонованого дослідження є розроблення технології збагачення мо-
лочних продуктів А2 каротиноїдами морквяного порошку.

Для вирішення поставленої мети слід виконати наступні завдання:
 − дослідити органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники 

якості молока А2, збагаченого каротиноїдами морквяного порошку;
 − дослідити вміст каротиноїдів у  молоці А2, збагаченому каротиноїдами 

морквяного порошку;
 − дослідити вплив морквяної мезги на рівень рН збагачених йогуртів А2;
 − розробити технологію збагачення молока та молочних продуктів кароти-

ноїдами морквяного порошку.
Методологічною основою дослідження є стандартні методики, які використову-

ються для аналізу молока та молочних продуктів на підприємствах галузі. 
Для дослідження використовували цільне незбиране (жирністю 4,1 %) молоко 

А2, отримане від корів з віварію Сумського національного аграрного університе-
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ту. Незбиране молоко А2 перевіряли за допомогою ультразвукового аналізатора 
«Екомілк-Стандарт» (Україна). Серед параметрів вимірювали вміст жиру, білка, 
сухого знежиреного молочного залишку (СЗМЗ), води, щільність. Для перевірки 
свіжості молока використовували метод титрованої кислотності. За показниками 
якості досліджуване молоко відповідало сорту «екстра».

Було підготовлено 3 дослідних зразки молока А2 з однаковою масовою част-
кою жиру (3,2 %): контроль (без добавок); зразок 1 (збагачене морквяним по-
рошком у кількості 10 %); зразок 2 (збагачене морквяним порошком у кількості  
20 %). Для збагачення використовували морквяний порошок (0,000045–
0,000055 м) TM «VESTRA HEALTHY» (Україна). Для сепарування молока застосову-
вали лабораторний сепаратор «Мотор Січ» (Україна). Порошки вносили у молоко, 
ретельно перемішували протягом 10 хв та піддавали гомогенізації в  лаборатор-
ному гомогенізаторі високого тиску (100–110 МПа, 0,0001 м) GEA PandaPLUS 2000 
(Німеччина). Після гомогенізації молоко фільтрували. В якості фільтрувальних пе-
регородок використовували фільтри для цідилки молока FARMA (Нідерланди) діа-
метром 0,095 м. Величина отворів сита становить 0,000035 м. Фільтроване збагаче-
не молоко пастеризували (t=333,15–338,15 К, τ=900–1200 с). Пастеризоване молоко 
охолоджували до 293,15К та аналізували. Відокремлену при фільтруванні морквяну 
мезгу використовували для приготування дослідних зразків йогуртів у  кількості  
10 % до маси продукту (зразок 1) та 20 % (зразок 2). Така кількість добавки аргумен-
тована фізіологічними нормами споживання клітковини (0,010–0,025 кг). 

Йогурти виготовляли на основі нормалізованого молока А2 (жирність 1,5 %) ре-
зервуарним способом. Сквашування проводили у лабораторному ультратермостаті 
UTU (Польща) протягом 3 годин. Для приготування йогурту використовували заква-
ску бактеріальну «Йогурт VIVO», виготовлену згідно з ТУУ15.5-3060300036-001:2009 
Технологічним інститутом молока та м’яса (Державне дослідне підприємство бакте-
ріальних заквасок). Сквашені йогурти охолоджували до 293,15К та аналізували.

Методи дослідження. Зовнішній вигляд, консистенцію, колір, смак і запах ви-
значали органолептично. Масову частку жиру визначали гравіметричним мето-
дом. Масову частку білка – методом формольного титрування, який оснований 
на нейтралізації карбоксильних груп моноамінодикарбонових кислот білків роз-
чином гідроксиду натрію. Активну кислотність продуктів визначали методом 
прямої потенціометрії за допомогою рН-метра «pH-500». Масову частку кароти-
ноїдів визначали хімічним методом. Кількість мезофільних аеробних та факуль-
тативно-анаеробних мікроорганізмів, бактерій групи кишкових паличок визна-
чали методом посіву на селективних твердих поживних середовищах.

Об’єктом дослідження є технологія збагачення молока А2 та йогурту А2 каро-
тиноїдами.

Предмет дослідження – молоко А2, молоко А2, збагачене каротиноїдами, йо-
гурт А2, збагачений харчовими волокнами. 

Наукова новизна цього дослідження полягає в тому, що вперше запропоновано 
технологію збагачення молочних продуктів А2 каротиноїдами морквяного поро-
шку із застосуванням гомогенізації високого тиску.

Згідно із  запропонованою гіпотезою дослідження, додавання до молока А2 
морквяного порошку сприятиме підвищенню в  ньому вмісту каротиноїдів та 
харчових волокон у  складі збагачених йогуртів А2. Такі припущення прийняті 
за результатами аналізу інформації щодо хімічного складу морквяного порошку 
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та впливу певних способів обробки на збереження каротиноїдів. При гомогені-
зації молочно-морквяної суміші каротиноїди, що входять до складу морквяного 
порошку, дифундують у молоко. Про це свідчить зміна його забарвлення. Таким 
чином, продукт збагачується природними пігментами, які є попередниками віта-
міну А і мають антиоксидантні властивості.

Інформаційна база дослідження. Дослідження проводилося в  межах науко-
во-технічної роботи за державним замовленням на науково-технічні (експери-
ментальні) розроблення та науково-технічну продукцію «Розроблення технологій 
комплексної переробки рослинної сировини на харчові продукти» (№ ДЗ / 125 – 
2022 від 23 вересня 2022).

Результати дослідження

На першому етапі досліджень було визначено органолептичні показники зба-
гаченого молока А2 та порівняно їх із  контрольним зразком. Результати дослі-
дження представлено в таблиці 1.

Табл. 1. Результати дослідження органолептичних показників молока А2,  
збагаченого каротиноїдами

Tabl. 1. Results of studying organoleptic parameters of A2 milk |enriched with carotenoids

Найменуван-
ня показни-

ків

Характеристика

Контроль Зразок 1 Зразок 2

Смак і запах

Чисті, без сторонніх, не 
притаманних свіжому мо-
локу присмаків. З легким 
присмаком пастеризації.

Чисті, без сторонніх, не притаманних 
свіжому молоку присмаків, з незначним 
морквяним запахом. 

Колір
Білий, рівномірний за 
всією масою

Світло-кремовий, 
рівномірний за 
всією масою

Кремовий, рівно-
мірний за всією 
масою

Консистенція Однорідна рідина без пластівців білка та осаду
Джерело: власна розробка
Source: own elaboration

На відміну від контрольного зразка, зразки 1 та 2 мали незначний морквя-
ний запах. Результати показали, що особливих відмінностей за смаком та запа-
хом в залежності від кількості доданого порошку не спостерігалося. Проте колір 
зразка 2 був значно вираженим, кремовим, схожим на пряжене молоко. Таке за-
барвлення може вказувати на більшу концентрацію каротиноїдів у  молоці А2. 
Враховуючи, що у зразку, збагаченому 20 % морквяного порошку, відчувався мор-
квяний запах дещо інтенсивніше, ніж у зразку із вмістом морквяного порошку  
10 %, збільшення кількості добавки не рекомендується. 

Було проаналізовано деякі фізико-хімічні показники якості молока А2, збага-
ченого морквяним порошком. Результати представлено в таблиці 2.
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Табл. 2. Результати аналізу фізико-хімічних показників молока А2,  
збагаченого каротиноїдами

Tabl. 2. Results of analysing physicochemical parameters of A2 milk enriched with carotenoids

Найменування показників
Зразки

Контроль Зразок 1 Зразок 2
Масова частка жиру, % 3,20 3.20 3,20
Масова частка білка, % 2,80 2,83 2,84
Концентрація каротиноїдів, мг / 100 мл 0,0075 0,17 0,36

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration

Результати дослідження показали, що у збагаченому молоці дещо збільшуєть-
ся масова частка білка (на 0,03–0,04 %). Значною мірою підвищується концен-
трація каротиноїдів. При додаванні 10 % морквяного порошку вона зростає на 
0,163  мг / 100  мл, а  при додаванні 20 % – на 0,553  мг / 100  мл. Рекомендована 
норма споживання каротиноїдів із встановленою фізіологічною дією на організм 
15  мг на добу була використана для оцінки отриманих результатів досліджень. 
Споживання 200 г збагаченого морквяним порошком у кількості 10 % молока А2 
забезпечує потребу організму у каротиноїдах на 2,3 %. При вживанні молока А2, 
збагаченого 20 % морквяним порошком, добова потреба в  каротиноїдах забез-
печується на 4,8 %. Варто зазначити, що вживання тієї ж кількості молока А2 без 
добавок забезпечує потребу організму в каротиноїдах лише на 0,1 %.

Дослідні зразки молока зберігалися у скляних стерильних пляшках із герме-
тичними кришками в побутовому холодильнику протягом 12 діб. Згідно з ДСТУ 
2661:2010 (Держспоживстандарт України, 2011), термін придатності молока пас-
теризованого – не більше 7 діб. Протягом 11 діб зберігалися стабільні сенсорні ха-
рактеристики продукту. На 12-ту добу змінилася консистенція молока, з’явилися 
ознаки кислотного згортання. 

Результати мікробіологічного аналізу представлено в таблиці 3. 
Табл. 3. Результати аналізу мікробіологічних показників молока А2,  

збагаченого каротиноїдами
Tabl. 3. Results of analysing microbiological parameters of A2 milk enriched with carotenoids

Найменування показників Нормативне 
значення

Зразки
Контроль Зразок 1 Зразок 2

Кількість мезофільних аеробних та 
факультативно-анаеробних мікроор-
ганізмів в 1,0 см продукту, КУО

від 1·106 до 
2,5·106 1,2·106 1,5·106 1,5∙106

Бактерії групи кишкової палички  
в 0,1 см3 Не дозволено Не виявлено

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration 

Результати показали, що збагачення молока каротиноїдами морквяного по-
рошку за умови раціонального режиму пастеризації та гомогенізації не спри-
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чиняє розвитку мікроорганізмів протягом 11 діб. За всіма мікробіологічними 
показниками всі дослідні зразки збагаченого молока відповідали нормативним 
значенням.

Також було досліджено вплив морквяної мезги, утвореної після збагачення 
молока, на активну кислотність йогуртів. Дослідні зразки зберігалися в побутово-
му холодильнику у скляних стерильних банках із герметичними кришками. Кис-
лотність досліджували кожну 5-ту добу. Результати дослідження представлено на 
рисунку 1.

Рис. 1. Активна кислотність йогуртів А2 
Джерело: власна розробка

Pic. 1. Active acidity of yogurts A2 
Source: own elaboration

Із графіка на рисунку 1 видно, що рН збагачених йогуртів А2 дещо вищий (на 
0,3–0,4), ніж рН контрольного зразка протягом 15 діб зберігання. У процесі збері-
гання рН всіх зразків знижувався і перебував у межах допустимих норм (4,8–4,0). 
Варто зазначити, що рівень рН зразка 2, збагаченого 20 % морквяної мезги, зали-
шався найвищим (5,0–4,6) протягом всього терміну зберігання, що свідчить про 
стійкість продукту до зберігання.

На підставі попередньо проведених досліджень було розроблено технологічну 
схему виробництва збагачених молочних продуктів А2 (рис. 2).

За цією схемою незбиране молоко А2 сорту «екстра» охолоджується до темпе-
ратури 4–6 °С. Після нетривалого тимчасового резервування протягом 6–7 годин 
підігрівається до температури 40–45 °С і сепарується. Знежирене молоко норма-
лізується до масової частки жиру 3,2 % і направляється у ємність для приготуван-
ня збагаченої молочної основи, оснащеної лопатевою мішалкою. 
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Рис. 2. Технологічна схема виробництва збагачених молока А2 та йогурту А2 
Джерело: власна розробка

Pic. 2. Technological scheme of producing enriched A2 milk and A2 yogurt 
Source: own elaboration

Туди ж додається морквяний порошок у кількості 20 % до маси молока. Після 
змішування протягом 600 с морквяно-молочна суміш гомогенізується під тиском 
100–110 МПа. Гомогенізована морквяно-молочна суміш фільтрується. Збагаче-
не молоко пастеризується за температури 333,15–338,15 К протягом 900–1200 с, 
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охолоджується до 293,15– 298,15 К і  направляється на фасування та пакування. 
Промарковане молоко відправляється на зберігання. Молоко А2 збагачене пасте-
ризоване зберігається за температури 277,15± 275,15 К не більше ніж 11 діб.

Висновки та обговорення результатів

Морквяний порошок позитивно впливає на органолептичні показники моло-
ка А2, забезпечуючи високі споживчі властивості.

Збагачення молока морквяним порошком із застосуванням гомогенізації під ви-
соким тиском (100–110МПа) призводить до зростання у ньому концентрації кароти-
ноїдів на 0,553 мг / 100 мл, що забезпечує майже 5 % добової потреби організму.

Мікробіологічні показники збагаченого молока А2 залишаються стабільними 
протягом встановленого терміну придатності і відповідають нормативним зна-
ченням, а саме не спостерігається утворення бактерій групи кишкової палички. 
Кількість МАФАнМ в 1 см КУО становила 1,2·106–1,5·106.

Рівень рН збагачених йогуртів А2 залишається в межах норми протягом 15 діб 
зберігання (4,4–4,6), що свідчить про прийнятність продукту до зберігання. 

Враховуючи позитивні результати аналізу якості збагачених молочних про-
дуктів А2, розроблена технологія їх виробництва із застосуванням гомогенізації 
при високому тиску.

Наукова новизна дослідження полягає в  розробленні технології збагачення 
молочних продуктів А2 каротиноїдами морквяного порошку із застосуванням го-
могенізації високого тиску.

Практичне значення цього дослідження полягає в тому, що розроблені про-
дукти (збагачене молоко А2 та збагачений йогурт А2 морквяним порошком) 
сприятимуть розширенню асортименту молочних продуктів. 

Перспективи подальших наукових розробок спрямовані на встановлення на-
прямків застосування збагаченого молока А2 морквяним порошком у виробни-
цтві молочних страв та харчових продуктів.
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TECHNOLOGY OF ENRICHMENT OF A2 DAIRY PRODUCTS 
WITH CARROT POWDER CAROTINOIDS 

Topicality. Milk is an available for consumption, popular and nutritious food product, which 
contains a variety of important macronutrients and biologically active compounds, including 
carotenoids. Carotenoids contained in food products have low bioavailability, solubility and 
stability. A high fat content and a unique fat composition of dairy products can be used in or-
der to overcome the problem of low carotenoid bioavailability which is common to fruits and 
vegetables. Therefore, the usage of fortified dairy products can be a potential means of increasing 
the supplyof carotenoids to the human body. The aim of the article is to eleborate a technology 
for enriching A2 dairy products with carrot powder carotenoids. Experimental samples of A2 
milk with a mass fraction of fat (3.2%) were produced: control (without additives); sample 1 
(enriched with carrot powder in the amount of 10%); sample 2 (enriched with carrot powder in 
the amount of 20%). The carrot powder was added to milk, thoroughly mixed for 10 minutes, and 
subjected to homogenization under a pressure of 100-110 MPa, after which it was filtered. The 
carrot pulp separated during milk filtration, in the amount of 10 and 20% by weight of the prod-
uct, was used to enrich yogurts. Research methods. Using standard methods, in experimental 
milk samples organoleptic, physico-chemical indicators were determined according to DSTU 
EN ISO 1211:2022 (Ukrainian Research and Training Centre for Problems of Standardisation, 
Certification and Quality, 2023), as well as microbiological indicators were defined according 
to DSTU 7357:2013 (Ministry of Economic Development of Ukraine, 2014), DSTU 7089:2009 
(State Consumer Standard of Ukraine, 2011), and carotenoid content (by chemical method). 
Additionally, the change in the active acidity of yogurts during their storage was studied by the 
method of direct potentiometry. Results. It was established that the addition of carrot powder 
had a positive effect on organoleptic quality indicators of milk, and caused an increase in the 
protein mass fraction within their composition by 0.03–0.04%. When adding 10% of carrot 
powder, the concentration of carotenoids increased by 0.163 mg/100 ml, and when adding 
20%, then by 0.553 mg/100 ml accordingly. In the case of applying homogenisation under high 
pressure, and when enriching milk with carrot powder, its microbiological stability was ensured. 
Enrichment of yogurts with carrot pulp led to a significant increase of dietary fibers content in 
their composition, and allowed to raise the pH level of the finished product. During the entire 
storage period, the active acidity of enriched yogurts was within the normal range. Conclusions 
and discussion. Enrichment of milk with carrot powder and using homogenisation under high 
pressure leads to an increase in the concentration of carotenoids in milk, which provides almost 
5% of the daily needs. 

Keywords: A2 enriched milk, A2 yogurt, carrot powder, quality indicators, carotenoids, fiber.


