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5. Очистка от микроорганизмов осуществляется за счёт осаждения крупных частиц и 
фильтрации надосадочного раствора. Снижение биологического потребления кислорода (БПК) 
является подтверждением эффективной микробиологической очистки. 
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Закваска является одним из факторов разнообразия ассортимента кисломолочных продук-

тов. Путем определенного сочетания различных микроорганизмов в составе закваски можно полу-
чать продукты с различными вкусовыми и ароматическими достоинствами.  

Вызывает интерес использование в составе закваски для жидких кисломолочных продук-
тов и напитков микрофлоры кефирных грибков, естественной, сложной по микробиологическому 
составу симбиотической закваски, содержащей наряду с молочнокислыми микроорганизмами 
(лактококками, лактобациллами, лейконостоками) и уксуснокислыми бактериями, дрожжи, явля-
ющиеся возбудителями спиртового брожения [1,2].  

Высокий биотехнологический потенциал микрофлоры кефирных грибков обуславливает 
возможность её использования в составе поликомпонентых заквасок и микробных консорциумов 
для получения кисломолочных продуктов и напитков функционального назначения. Совместное 
применение микрофлоры кефирных грибков с представителями пробиотической микрофлоры 
(бифидобактериями, пропионовокислыми микроорганизмами, лактобациллами и другими) позво-
ляет не только расширить ассортимент кисломолочных продуктов, но и усилить их функциональ-
ные свойства [3,4].  

Многокомпонентность микробного симбиоза обуславливает трудности получения ста-
бильного состава кефирной закваски. На свойства кефирной закваски (количественное содержание 
и соотношение между различными микроорганизмами) в значительной степени влияют такие фак-
торы, как температурный режим сквашивания, начальное соотношение между грибками и моло-
ком, регулярность перемешивания в процессе приготовления закваски и отделения излишков 
грибков от закваски и др [4,5].  

Цель исследований – установить влияние температуры на микробиологический состав 
грибковой закваски DELVO-ADD 100-FDSF. 

Объекты исследований: грибковая закваскаDELVO-ADD 100-FDSF. 
В работе были использованы общепринятые методы физико-химических и микробиологи-

ческих исследований: отбор проб и подготовка их к анализу – ГОСТ 32901; определение темпера-
туры – ГОСТ 3622; определение содержания молочнокислых микроорганизмов – ГОСТ 10444.11; 
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определение количества дрожжей – ГОСТ 10444.12; определение содержания уксуснокислых 
микроорганизмов – ТУ9229-369-00419785. 

Самым важным фактором, определяющий активность развития микрофлоры кефирных 
грибков и микробиологический состав грибковой закваски, является температура ферментации. 

Влияние температуры в интервале (19-27)°С на содержание основных представителей 
микрофлоры кефирной закваски при соотношении грибков с молоком 1:30 представлено на ри-
сунке 1. 

 

 
 

Рисунок 1. - Влияние температуры культивирования на содержание молочнокислых  
микроорганизмов грибковой закваски DELVO-ADD 100-FDSF 

 
Результаты исследования показали, что с увеличением температуры культивирования от 

19°Сдо 27°С содержание жизнеспособных клеток лактококков, являющихся основной микрофло-
рой, сначала повышается, достигая максимума при значениях температуры в интервале (23-25)°С, 
а затем уменьшается.  

Влияние температуры культивирования на содержание уксуснокислых бактерий и 
дрожжей грибковой закваски DELVO-ADD 100-FDSF представлено на рисунках 2,3. 

 

 
Рисунок 2. – Влияние температуры культивирования на содержание уксуснокислых бактерий 

грибковой закваски DELVO-ADD 100-FDSF 
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Рисунок 3. – Влияние температуры культивирования на содержание дрожжей грибковой  
закваски 

 
Установлено, что с увеличением температуры содержание уксуснокислых бактерий, ока-

зывающих влияние на вязкость кислотного сгустка, возрастает, а дрожжей, сбраживающих лакто-
зу, уменьшается. Наибольший выход уксуснокислых бактерий отмечается при температуре 27°С, 
дрожжей – при температуре 19 °С.  

Результаты выполненных исследований подтвердили, что изменяя температурный режим 
можно регулировать активность развития микрофлоры кефирных грибков в процессе сквашивания 
и состав грибковой закваски, а также органолептические и микробиологические показатели кис-
ломолочных продуктов, производимых с её использованием. 
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В настоящее время возрастающее загрязнение окружающей среды выдвигает проблему 

охраны здоровья и самочувствия человека, так как оно зависит как от внутренней структуры орга-
низма, так и от воздействий окружающей среды. В гигиенической оптимизации среды значитель-
ная роль принадлежит растительному миру [1, c.115]. К механизмам борьбы с загрязнениями от-
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