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Основным назначением кисломолочных напитков с пробиотическими 

свойствами является поддержка хорошего состояния здоровья у людей разных 

возрастных групп. Пробиотическое действие этих продуктов прежде всего 

обусловлено свойствами используемых микроорганизмов, особенно 

бифидобактериями, лактобациллами и другими микроорганизмами, поэтому 

принципы выбора штаммов бактерий играют важную роль в производстве 

продуктов с заданными показателями качества и безопасности. 

Перспективным направлением по повышению пробиотических и 

антагонистических свойств ферментированных молочных продуктов 

функционального назначения стало сочетание нескольких способов 

стимулирования роста пробиотических культур бифидобактерий в молоке: 

адаптация таких культур к молоку, обогащение молока бифидогенными 

факторами, культивирование бифидобактерий совместно с лактобактериями в 

оптимальных соотношениях.  

В проведенных исследованиях пользовались рекомендациями 

использования заквасочных композиций для йогуртов, а именно в качестве 

бифидобактерий – ВВ-12, которая содержит B.animalis, и в качестве 

молочнокислых бактерий – YF-L811, которая содержит S.thermophilus + 

Lb.Bulgaricus. Выбраны бакконцентраты фирмы Ch. Hansen в качестве 

лактобактерий - FD-DVS YF-L811, в качестве бифидобактерий - FD-DVS BВ-12.  

В данных исследованиях предложено сочетание двух факторов: 

обогащение молока бифидогенным фактором (добавление зерновых добавок) и 

использование в качестве заквасок бифидобактерий с лактобактериями. Анализ 

вышесказанного дает возможность предположить, что выбранные зерновые 

добавки могут повысить пробиотические и антагонистические свойства 

кисломолочных напитков. 

Для выбора заквасочных композиций экспериментальные образцы 

готовили следующим образом: в нормализованное, пастеризованное при 

температуре 92±2 °С с выдержкой 2-3 минуты молоко, охлажденное до 

соответствующей температуры заквашивания выбранной микрофлорой, вносили 
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закваску и исследовали процесс кислотообразования трех образцов, 

заквашенных Yo-Flex-L811, Bb-12 и композицией Yo-Flex-L811 + Bb-12. 

Соотношение установили S.thermophilus + Lb.Bulgaricus + B.animalis 

соответственно 5 : 5 : 1. Исходная концентрация 5,0 · 106 КОЕ\см3. 

При сквашивании смеси композицией Yo-Flex-L811 срок ферментации для 

всех экспериментальных образцов протекает аналогично и завершается 

(рН = 4,6; 65-70 °Т) по истечению 6 часов. Для контрольного образца этот срок 

составляет 7,5 часов (рис. 1, рис. 2). 

При сквашивании с Bb-12 изменений как активной, так и титруемой 

кислотности в контрольном образце не наблюдалось на протяжении 14 часов. 

 

 
Рисунок 1 – Изменение активной кислотности в процессе ферментации смеси 

композицией Yo-Flex-L811 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рисунок 2 – Изменение титруемой кислотности в процессе ферментации смеси 

композицией Yo-Flex-L811 
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Рисунок 3 – Изменение титруемой кислотности в процессе ферментации 

смеси бифидобактериями (Bb-12) 

 
 
 

Рисунок 4 – Изменение активной кислотности в процессе ферментации смеси 

бифидобактериями (Вb-12) 

 

При ферментации всех образцов с зерновыми добавками 

кислотообразование практически одинаковое и гелеобразование завершается 

через 14 часов 

На рисунках 4 и 5 видно, что чистые культуры В.animalis являются 

слабыми кислотообразователями, поскольку ферментируют стерилизованное 

молоко в присутствии бифидофакторов при внесении их в количестве 105 КОЕ \ 

см3 за 13,5-14 часов. 
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Рисунок 5 –  Изменение активной кислотности в процессе ферментации (YF-

L811 + Bb-12) 

Рисунок 6 – Изменение титруемой кислотности в процессе ферментации  

(YF-L811 + Bb12) 

 

Стимулирующее действие на развитие бифидобактерий в молоке, кроме 

адаптации и использования бифидофакторов, оказывают и другие культуры, в 

частности чистые культуры S.thermophilus + L.bulgarius, рекомендуемые для 

производства йогуртов. 

Данные, приведенные на рисунке 5 и 6 подтверждают данные 

литературных источников – присутствие чистых культур заквасочной 

композиции Yo-Flex-L811: St.thermophilus + L.bulgarius стимулируют развитие 

бифидобактерий В.animalis. 

Анализируя полученные данные можно сделать вывод, что для разработки 

кисломолочных продуктов функционального назначения с добавлением в 

качестве пребиотиков ячменной мучки целесообразно использовать 

заквасочную композицию S.thermophilus + L.bulgarius + B.animalis в 

соотношении 5: 5: 1. 

  

4

4,5

5

5,5

6

6,5

7

0 1 2 3 4 5 6 7 8

А
к

т
и

в
н

а
я

 к
и

сл
о

т
н

о
ст

ь
, 
ед

 

р
Н

Время ферментации, ч

Контроль

Перловая крупа

Ячменная мучка

Ячневая крупа

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

0 1 2 3 4 5 6 7 8

Т
и

т
р

у
ем

а
я

 к
и

сл
о

т
н

о
ст

ь
, 

°Т

Время ферментации, ч

Контроль

Перловая крупа

Ячменная мучка

Ячневая крупа



Раздел 1   Техника и технологии 

92 

 

ДЕАЭРАЦИЯ ПИТАТЕЛЬНОЙ ВОДЫ В ПРОЦЕССЕ 

ГИДРОДИНАМИЧЕСКОЙ КАВИТАЦИИ 

 

Уколов А.И., доцент, кандидат физико-математических наук, доцент 

кафедры математики, физики и информатики 

Родионов В.П., доцент, доктор технических наук, консультант отдела 

обеспечения научно-исследовательской деятельности 

Уколова Ю.В., преподаватель судомеханического техникума 

ФГБОУ ВО "Керченский государственный морской технологический 

университет", г. Керчь 

 
Удаление растворенного кислорода из воды является важным процессом, 

используемым в ряде отраслей промышленности для снижения таких проблем, 

как коррозия, плохой теплообмен, окисление продуктов питания и 

фармацевтических препаратов или даже болезнь газовых пузырьков у рыб. 

Существует целый ряд физических, химических, электрохимических и 

биологических методов дезоксигенирования воды. Физические методы 

включают термическую дегазацию, вакуумную дегазацию, продувку азотом, 

десорбцию и дегазацию через мембрану. Химические методы включают 

использование таких реагентов, как сульфит натрия, металлический сплав Вуда 

или гидразин, а биологические методы включают использование 

глюкозооксидазы и дрожжей. Все вышеупомянутые методы имеют недостатки, 

такие как низкая эффективность, загрязнение воды, высокие капитальные и 

эксплуатационные затраты, низкая производительность, ограничения объема 

производства. Довольно часто комбинация методов выбирается, чтобы обойти 

недостатки отдельных методов. Выбор подходящего метода или комбинации 

методов, которые соответствуют предполагаемой цели, имеет важное значение 

для достижения экономичного, быстрого и простого удаления кислорода из 

воды.  

В данной работе впервые исследовано влияние кавитации проточной воды 

на удаление в ней растворенных газов. 

Кавитация как явление характеризуется образованием, ростом и коллапсом 

пузырьков внутри жидкости. Существует четыре типа кавитации: 

гидродинамическая, акустическая, оптическая и частичная. В 

гидродинамической кавитации геометрия системы является причиной колебаний 

скорости в потоке жидкости, что может вызвать локальное падение давления. 

Парообразная полость может образовываться в местах, где статическое давление 

снижается до давления насыщенного пара жидкости. Основным параметром для 

определения присутствия и интенсивности кавитации является число кавитации: 
 

 
2

2


 нpp 


. 

 

Число кавитации – это безразмерное число, которое определяется как 

разность между давлением в системе и давлением насыщенного пара (при 


