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Data on an antioxidant activity of yogurt with such additives as blueberry, raspber-
ry, sour cherry, sweet cherry, wild berries, gooseberry, and strawberry are presented 
in this article. The data are analyzed with the use of ABTS method. It shows that anti-
oxidant activity of yogurt ranges from 0.626 to 1.23 mmol trolox equivalent per liter. 
 

В живом организме постоянно образуются свободные радикалы, что пред-
полагает наличие естественных механизмов антиоксидантной защиты, явля-
ющихся одним из важнейших компонентов иммунитета в целом. Важно до-
полнять свой пищевой рацион природными веществами – антиоксидантами, 
которые усиливают защиту от свободных радикалов, повышают тем самым 
антиоксидантный статус, устойчивость организма к воздействию неблагопри-
ятных внешних факторов, замедляют процессы старения [1]. Антиоксидант 
соединяется со свободным радикалом и ставит заслон разрушительному дей-
ствию лишнего электрона. С помощью ферментной защитной системы орга-
низм преобразует клеточный оксидант в воду и нерадикальный кислород [2]. 

Антиоксидантная активность (АОА) в настоящее время является одной из 
важнейших характеристик продуктов, использующихся в пищевой, фармако-
логической и косметической промышленностях. 

Целью нашего исследования являлось изучение антиоксидантной актив-
ности йогуртов с наполнителем. 

Объектами данного исследования были подобраны партии йогуртов одно-
го производителя. Йогурты отбирались трех различных серий (О, Т, 2) с раз-
личными видами наполнителя (черника (Ч), малина (М), вишня (В), вишня-
черешня (ВЧ), лесные ягоды (ЛЯ), крыжовник (КРЖ), клубника (К)).  

АОА определяли методом ABTS, который основан на блокировке долгожи-
вущего катион-радикала 2,2'-азинобис[3-этил-2,3-дигидро-6-бензотиазол-
сульфокислоты]. Раствор ABTS•+ готовили по методике, описанной [3]. Рабо-
чий раствор катион-радикала готовили непосредственно перед испытанием из 
исходного раствора ABTS•+, который диспергировали до значения абсорбции 
0,70±0,05 при λ=734 нм. Изменение оптической плотности рабочего раствора 
ABTS•+ при добавлении образца регистрировали после 10-минутного инкуби-
рования при λ 734 нм и длине пути светового монохромного луча в 1 см с ис-
пользованием спектрофотометра Proscan МС 122 (РБ). При расчетах учиты-
вали собственную оптическую абсорбцию образцов йогуртов без добавления 
ABTS•+. В качестве стандарта использовали водорастворимый аналог витами-
на Е – тролокс (6-гидрокси-2,5,7,8-тетраметилхроман-2-карбоновая кислота) 
[3]. АОА выражали в ммоль тролокс-эквивалента на литр йогурта (ммоль 
ТЭ/л). 

Все опыты были выполнены в трехкратной повторности. Статистическую 
обработку результатов проводили с использованием пакета программы Mi-
crosoft Office Excel.  
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Полученные нами результаты представлены на рисунке. В целом для 
большинства йогуртов АОА различается незначительно. Относительно низким 
показателем обладают образец серии 2(КРЖ), однако самый низкий результат – 
0,626 ммоль ТЭ/л показал образец йогурта серии О(Ч). В целом у остальных 
образцов АОА варьирует от 0,99 до 1,23 ммоль ТЭ/л. 

Таким образом, все исследуемые образцы можно расположить в порядке 
уменьшения АОА следующим образом:  

Т(В)˃О(М)˃2(К)˃2(ВЧ)˃Т(Ч)˃2(ЛЯ)˃2(КРЖ)˃О(Ч). 
 

 
 

Рисунок – Антиоксидантная активность йогуртов с различными  
наполнителями: ТЭ – тролокс эквивалент; О, Т, 2 – серии йогуртов;  

Ч – наполнитель черника, М – малина, В – вишня, ВЧ – вишня и черешня, ЛЯ – 
лесные ягоды, КРЖ – крыжовник, К – клубника 

 

В целом, полученные нами результаты согласуются с литературными дан-
ными [4]. В то же время, АОА йогуртов уступает аналогичному показателю для 
соков, который варьирует в широких пределах от 2,7 до 41,6 ммольТЭ/л [5]. 

В ходе оценки АОА йогуртов с наполнителем, установлено, что они могут 
служить пищевым источником антиоксидантов и, тем самым, повышать анти-
оксидантный статус организмов. Однако необходимо учитывать, что АОА мно-
гих продуктов питания меняется в результате хранения. Эта особенность яв-
ляется предпосылкой для дальнейшего изучения динамики АОА йогуртов при 
их хранении. 
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