
  

 

Йогурт из молока якутской коровы: 

суперфуд будущего 

Домашний йогурт можно готовить без 

йогуртницы. 

Для этого нужны следующие 

ингредиенты: 

1 л молока якутской коровы 

200 г натурального йогурта 

(внимательно надо изучить состав, 

йогурт должен быть свежим) 

Можно приготовить классический 

йогурт в термосе: 

1. Молоко вскипятить и остудить до 

температуры 38–40°С. Термос 

ополоснуть кипятком, вылить 

воду и оставить на 1–2 минуты, 

пока выйдет пар. Затем накрыть 

крышкой 
 

      
 

 

2. 100 мл молока соединить с 

йогуртом и размешать, чтобы не 

было комков. В оставшееся 

молоко добавить разведенное 

молоко с йогуртом и перемешать. 

 

 
 

3. Полученную смесь перелить в 

термос, закрыть крышкой и 

оставить на 6–8 часов. Готовый 

йогурт разлить по небольшим 

баночкам и поставить в 

холодильник еще на 8 часов. За 

это время он созреет и приобретет 

нужную консистенции. 

 

   



 

 

Уникальность продукта 

Якутский йогурт представляет собой 

перспективный пробиотический продукт, 

созданный на основе молока якутских 

коров, которое отличается особым 

составом и свойствами. Это делает его 

потенциально ценным функциональным 

продуктом питания будущего. 

Пробиотические свойства 

Полезные бактерии в составе йогурта 

способствуют: 

• Восстановлению микрофлоры 

кишечника 

• Укреплению иммунитета 

• Улучшению пищеварения 

• Повышению сопротивляемости 

организма 

Особенности якутского молока 

Молоко якутских коров обладает 

уникальными характеристиками: 

• Повышенное содержание 

полезных микроэлементов 

• Особая белковая структура 

• Уникальный жирнокислотный 

состав 

• Высокая адаптивность к 

экстремальным условиям 

Потенциальные преимущества 

Функциональные свойства продукта: 

• Высокая концентрация 

пробиотиков 

• Улучшенная усвояемость 

• Повышенное содержание кальция 

• Природные антиоксиданты 

Перспективы развития 

Инновационные возможности для 

создания продукта будущего: 

• Разработка специализированных 

заквасок 

• Комбинирование с местными 

растительными компонентами 

• Создание персонализированных 

пробиотических смесей 

• Внедрение современных 

технологий микрокапсулирования 

 

 

Рекомендации по производству 

Для сохранения пробиотической 

активности необходимо: 

• Строгий контроль температурного 

режима 

• Использование качественного 

сырья 

• Соблюдение сроков хранения 

• Отсутствие термической 

обработки после сквашивания 

Якутский йогурт может стать основой 

для создания новых функциональных 

продуктов питания, сочетающих 

традиционные знания с современными 

технологиями производства 

пробиотических продуктов. Его 

уникальность заключается в 

использовании адаптированного к 

экстремальным условиям сырья и 

природных пробиотических свойств. 
 

   


