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Аннотация 
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Введение 
В настоящее время требуется совершенно иной  подход к созданию пищевых 

продуктов нового поколения с высокими функциональными свойствами, поскольку при 
нынешних технологиях все продукты проходят чрезмерную работку и в результате, 
теряют большую часть биологически активных веществ. Поэтому и дефицит их в питании 
населения огромен: белка 25%, витаминов 50%. 

Вследствие этого государством установлены основные приоритеты в области 
здорового питания, к ним относят: 

-  ликвидацию дефицита полноценного белка; 
-  ликвидацию дефицита микронутриентов; 
-  создание условий для оптимального физического и умственного развития детей; 
-  обеспечение безопасности отечественных и импортных пищевых продуктов; 
-  повышение уровня знаний населения в вопросах здорового питания [1,2,3,4,1]. 
В настоящее время перед всеми отраслями пищевой промышленности стоит задача 

производства продуктов, обеспечивающих безопастность жизнедеятельности организма: 
продуктов высокого качества и с высокими потребительскими свойствами, так как 
качество и ассортимент определяют состояние здоровья населения. 

Бифидобактерии все более широко используются при производстве продуктов 
функционального питания и фармакологических биопрепаратов. Одним из важнейших 
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показателей положительной активности этих продуктов и препаратов является 
содержание в них живых бифидобактерий. В связи с этим важно знать, какие факторы 
определяют динамику роста и накопления биомассы этих микроорганизмов. 

Материалы и методы исследований  
В качестве биообьектов изучены следующие микроорганизмы: 
-бифидобактерии вида Bifidobacterium longum Bifidobacterium Bifidum в составе 

бакпрепарата «Бифилакт-Б» (Биофабрика г.Углич); 
-лактобациллы вида Lactobacillus acidophilus (АД) по ОСТ 49113-77, которые были 

получены на Биофабрике Сибирского научно-исследовательского института сыроделия 
(г.Барнаул) [5]. 

Обьектами исследования также являлись: 
- молоко коровье заготавливаемое по ГОСТ 13264-88; 
- растительные продукты: морковь и тыква, свежие по ГОСТ 26767-85; 
- соевая мука; 
- изолированный соевый белок (пищевая добавка «Супро»). 
Использованы следующие методы исследования: 
1 - массовые доли жира, влаги, сухих веществ, белка; 
2 - кислотность титруемая и активная; 
3 - органолептические показатели; 
Благоприятное воздействие пробиотиков на организм человека признано учетными, 

врачами и потребителями. Пробиотики относятся к классу биологически активных 
добавок в составе пищевых продуктов. Их рассматривают как важнейшее средство 
алиментаной профилактики распространенных заболеваний, но, прежде всего, это 
нормализация работы желудочно-кишечного тракта человека. 

Для обеспечения в новом кисломолочном продукте пробиотических свойств 
выбраны культуры, известные как пробиотические: бифидобактерии и ацидофильная 
палочка. Теоретическими исследованиями И.С.Хамагаевой, Н.Б.Гавриловой и других 
учетных установлено, что совместное развитие лакто и бифидобактерий дает 
положительные результаты в накоплении живых клеток микроорганизмов и ускоряет 
процесс фермантации [6]. 

Результаты исследований и их обсуждение  
На данном этапе работы был исследован весь комплекс свойств, проявляемых 

выбранными культурами в молочно-растительной среде: биохимических, антагонис-
тических и технологических по сравнению со средой молочной. 

Лакто – и бифидобактерии использовали в соотношении 1:1, в количестве 5% от 
массы молочно - растительной среды:  

- лактобактерии – в виде бактериальной закваски АД, состоящей из 
термоустойчивых   штаммов Lactobacillus acidophilus;  

- бифидобактерии – в виде бактериального концентрата «Бифилакт-Б», состоящий из 
B. Bifidum и B. Longum. 

Характеристики заквасок приведены в таблице 1. 
 

Таблица 1 – Характеристики заквасок, используемых для ферментации молочно-
растительных сред 

 
Вид закваски 

 
Культуры 

Оптимальная 
температура 

ферментации, ˚С 

            Кислотность 
титруемая, 

˚Т 
активная, 

pH 
АД L. acidophilus 40-42 95,0±5,0 4,24±0,05 

Бифилакт-Б B. difidum и B. 37-38 75,0±2,0 4,65±0,05 
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longum 
АД+Бифилакт-Б L. acidophilus, 

B. difidum и B. 
longum 

38-39 8,5±2,0 4,40±0,05 

 

Известно, что важнейшим критерием обьединения отдельных штаммов в 
многоштаммовые или многовидовые закваски является сочетаемость видов и штаммов. 
Желательно, чтобы отношения между видами были симбиотические,  в результате 
которых должны улучшиться биохимические, технологические и антагонистические 
свойства. 

 
Таблица 2 – Биохимические и физико – химические показатели процесса ферментации 

молочно-растительной среды (пюре из моркови) моно и полизакваской 
Вид 

закваски 
Культуры Среда ферментации – молочно-морковная 

Титруемая 
кислотность, ˚Т 

Lg количества 
жизнеспособных 
клеток, млн/смଷ 

Время 
образования 
сгустков, ч 

АД L. acidophilus 85,0±2,0 9,80±0,01 5,0±0,3 
Бифилакт-Б B. difidum и B. 

longum 
70,0±1,0 9,20±0,04 10,0±0,5 

АД + 
Бифилакт-Б 

L. acidophilus, 
B. difidum и B. 
longum 

80,0±2,0 9,90±0,01 4,5±0,2 

 
Таблица 3 – Биохимические и физико-химические показатели процесса ферментации 

молочно-соевой среды моно-и полизакваской 
Вид закваски Культуры Среда ферментации – молочно-морковная 

Титруемая 
кислотность, ˚Т 

Lg количества 
жизнеспособных 
клеток, млн/смଷ 

 

Время 
образования 
сгустков, ч 

АД L. acidophilus 80,0±2,0 9,90±0,01 6,0±0,3 
Бифилакт-Б B. difidum и B. 

longum 
65,0±1,0 9,40±0,05 10,0±0,5 

АД + 
Бифилакт-Б 

L. acidophilus, 
B. difidum и B. 
longum 

75,0±2,0 9,90±0,01 5,5±0,2 

 

Выводы  
Таким образом результаты биохимическиз и технологических показателей процесса 

ферментации молочно-растительной среды полизакваски, состоящей из культур. L. 
Acidophilus, B. difidum и B. longum анализировались в сравнении с их поведенческими 
реакциями в молочной среде, а также с аналогичными показателями отдельных 
составляющих полизакваски. 
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