
55 

 

 
 

Рисунок – Кислотность йогуртов, °Т 

 

Заключение: На основании проведенных исследований установлено, что свежеприготовлен-

ные йогурты, готовые к выпуску с предприятия, полностью соответствуют требованиям ГОСТ и 

СТБ по показателю кислотности. 
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Закваска-смесь штаммов одних и тех же и разных видов молочнокислых бактерий: сильных 

кислотообразователей, ароматобразующих и придающих определенную пластичность получаемо-

му сгустку. Внесенная в молоко закваска является первичной микрофлорой кисломолочных про-

дуктов, из которой развивается вторичная. В настоящее время чистые культуры бактерий для про-

изводства различных молочных продуктов выпускаются, в основном, в виде сухих заквасок [1, с. 

29]. 

Цель работы - установить влияние на качество кефира молочнокислых стрептококков, лактоба-

цилл, дрожжей и уксуснокислых бактерий. 

Качество кисломолочных продуктов в значительной мере определяется свойствами применяе-

мых бактериальных заквасок. Развитие первичной микрофлоры в условиях, оптимальных для дан-

ного вида микроорганизмов, обусловливает качество готового продукта. Основными свойствами, 

характеризующими ценность закваски, считаются способность придавать изготавливаемому про-

дукту требуемые вкус, запах, аромат и консистенцию, а также способность активно сквашивать 

молоко [3, с. 45]. 

Кефир - распространенный  кисломолочный напиток, дошедший к нам из северной Осетии. Ли-

тературный анализ данных выявил, что кефир – единственный кисломолочный напиток, выраба-
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тываемый в промышленности на естественной симбиотической закваске [1, с. 41]. Происхождение 

кефирных грибков неизвестно, однако их строение и состав микрофлоры изучены. Кефирный гри-

бок представляет собой сложный симбиоз (совместное существование) микроорганизмов, образо-

вавшийся в процессе длительного развития. Сжившиеся микроорганизмы ведут себя как целост-

ный организм. Они вместе растут, размножаются и передают свою структуру и свойства последу-

ющим поколениям. 

Белые или слегка желтоватые кефирные грибки обладают кислым специфическим вкусом. Ос-

новную их микрофлору составляют молочнокислые палочки, стрептококки и дрожжи. Они опре-

деляют специфический вкус и аромат кефира, его питательные свойства. 

В процессе жизнедеятельности кефирного грибка микроорганизмы, входящие в его состав, вы-

зывают изменения в молоке. Под влиянием молочнокислых стрептококков и палочек происходит 

молочнокислое брожение, дрожжи вызывают спиртовое брожение. В таблице представлено влия-

ние микроорганизмов закваски на качество кефира [2, с. 167]. 

 

Таблица – Микроорганизмы закваски, влияющие на качество кефира 

 

Микроорганизмы 
Источник 

попадания 

Условия, способствующие 

размножению 

Роль в формиро-

вании качества 
Порок 

Мезофильные 

лактококки  

(Lаc. lactis, Lаc. 

cremoris) 

Закваска Присутствие дрожжей и 

уксуснокислых бактерий, 

некислая реакция среды 

Ведут активный 

процесс скваши-

ва-ния, формиро-

вания сгустка 

 

− 

Ароматообразу-

ющие молочно-

кислые лактокок-

ки (Leuc. 

dextranicum) 

Закваска Температура сквашивания 

21-25 С, летнее молоко, 

присутствие дрожжей 

Накопление аро-

мата, газообразо-

вание 

При излишнем 

развитии вспу-

чивания 

Мезофильные 

молочнокислые 

палочки 

Закваска Длительная выдержка 

(более 2 сут) 

Незначительное 

влияние 

– 

Термофильные 

молочнокислые 

палочки 

Закваска, 

оборудо-

вание 

Повышенные температу-

ры, увеличение продол-

жительности процесса 

сквашивания 

Участвуют в 

накоплении кис-

лоты 

Вызывают из-

лишнюю кис-

лотность 

Дрожжи  Закваска Длительная выдержка при 

повышенных температу-

рах сквашивания и созре-

вания  

Образование уг-

лекислого газа, 

специфического 

вкуса, консистен-

ции 

При излишнем 

развитии вспу-

чивания 

Уксуснокислые 

бактерии  

Закваска То же Образование спе-

цифического вку-

са, улучшение 

консистенции 

Излишняя тя-

гучесть, резкий 

специфический 

вкус 

 

По результатам исследований и анализу литературных и экспериментальных данных можно 

сделать вывод о том, что закваски для приготовления кефира главным образом определяют каче-

ство готового продукта, влияют на процессы сквашивания и формирования сгустка, обуславлива-

ют кислотность готового продукта и являются основой для органолептических показателей каче-

ства (вкус, цвет, запах, консистенция). 
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В настоящее время большое внимание уделяется экологической обоснованности развития про-

мышленного сектора экономики, а именно, проблеме загрязнения воздуха. В условиях техниче-

ского прогресса, для контроля воздушной среды необходимо разрабатывать и применять более 

перспективные физико-химические методы анализа (хроматографические, атомно-абсорбционные, 

полярографические, фотоколориметрические, спектрофотометрические и др.) [1, с.4]. 

Актуальностью темы продиктована тем, что для рациональной организации рабочих мест 

необходимо постоянно проводить мониторинг загрязнения воздуха рабочей зоны веществ с ис-

пользованием физико-химических методов анализа.  

Содержание вредных веществ в воздухе рабочей зоны подлежит систематическому контролю 

для предупреждения возможности превышения предельно допустимых концентраций. При этом в 

организациях должен осуществляться производственный контроль, включая лабораторный кон-

троль за состоянием факторов производственной среды на рабочих местах, в соответствии с сани-

тарными нормами и правилами. Контроль за содержанием вредных веществ в воздухе рабочей зо-

ны проводится в соответствии с требованиями ГОСТ 12.1.005 – 88. Общие санитарно-

гигиенические требования к воздуху рабочей зоны. 

Целью данной работы является определение концентрации вредных веществ, входящих в со-

став сварочного аэрозоля, а именно, оксида железа (III) и марганца, с использованием физико-

химических методов анализа и разработка рекомендаций по снижению концентраций вредных 

веществ на рабочих местах сварочного производства. А также, улучшение условий труда на рабо-

чих местах сварщиков. 

Отличительной особенностью условий труда сварщиков является наличие ряда характерных 

опасных и вредных производственных факторов, наибольшую угрозу из которых представляет 

сварочный аэрозоль. 

Сварочный аэрозоль – это твердые и газообразные токсические вещества, выделяющиеся при 

сварке, образующие с воздушной средой аэрозоль и поступающие в зону дыхания сварщиков [2, 

с.206]. В основном сварочный аэрозоль состоит из железа и его оксидов, а также соединений мар-

ганца, хрома, никеля, алюминия, меди, цинка, фтора, кремния, азота и др., отличающихся высокой 

токсичностью [3, с.412]. 

Состав сварочного аэрозоля зависит от состава сварочных и свариваемых материалов. Вред-

ность сварочного аэрозоля зависит не только от ПДК вредных веществ в воздухе на месте прове-

дения сварочных работ, но и от их морфологии, дисперсности, состава и структуры. 

В силу своих мельчайших размеров, сварочный аэрозоль вызывает различные заболевания, при 

длительном воздействии увеличивает риск возникновения сердечнососудистых и онкологических 

заболеваний. 

Исследования проводились на рабочем месте электросварщика на автоматических и полуавто-

матических машинах в заготовительно-сварочном цехе ОАО «Кузлитмаш» в следующей последо-

вательности. 

1. Определение интенсивности выделения сварочного аэрозоля (оксида железа (III) и марган-

ца) в зоне дыхания сварщика. 

2. Выявление закономерности и эффективности улавливания вредных веществ на протяже-

нии рабочей недели. 

3. Сравнение концентрации вредных веществ в воздухе рабочей зоны с величинами ПДК. 

4. Сравнение загрязненности воздуха рабочей зоны до очисти и с применением оборудования 

для очистки воздуха фирмы «СовПлим». 

Реп
оз

ит
ор

ий
 

   
П
ол

ес
ГУ




