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Таким образом, крупа ядрица гречневая, 
выработанная из зерна гречихи, убранного 
из-под снега, по своим физико-химическим и 
механическим свойствам является неодно-
родной. Наличие дефектных зерен проводит 
к выработке низкокачественной крупы ядри-
цы гречневой и снижает выход готовой про-
дукции. 
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Продукты жизнедеятельности заквасочных 
микроорганизмов определяют формирование 
вкуса, запаха, консистенции, биологической цен-
ности продукта, а также подавляют развитие по-
сторонней нежелательной микрофлоры и пред-
определяют лечебно-профилактические свойства 
продукции. Целью исследований явилось изучение 
влияния витаминных и минеральных компонентов, 
используемых для производства обогащенного 
творога, на сохранение пробиотических культур 
продукции во время хранения. Объектами иссле-
дований послужили: модельные образцы творога 
традиционного кислотно-сычужного способа про-
изводства (массовая доля жира 9,0%), вырабаты-
ваемого по ТУ 9222-180-00419785-2004 в условиях 
ООО «Урал Молоко» (г. Южноуральск, Челябин-
ская область); обогащающие добавки и их комби-
нации: пищевая добавка «Селексен» производства 
ООО НПП «Медбиофарм» (г. Обнинск, Калуж-
ская область), витамины Е и А производства SIG-
MA-ALDRICH (США); витаминный премикс АDЕ 
производства «DSM Nutritional Products Europe 
Ltd» (Швейцария). В результате исследований 
установлено, что наилучшие результаты получены 
при использовании витамина Е, премикса АDЕ и их 
сочетаний с «Селексеном», который при моно-
компонентном применении не оказывает стабили-
зирующего влияния на сохранение численности 
пробиотических культур. На 7-е сутки хранения 
количество молочнокислых микроорганизмов в 
опытном образце, содержащем «Селексен» и 
витаминный премикс АDЕ, было в 1,6 раза боль-
ше, чем в контроле. По окончании эксперимента 
количество молочнокислых стрептококков в мик-
робоценозе обогащенных проб снизилось на 
34%, но превосходило по содержанию их числен-
ность в контроле на 42%, количество молочно-
кислых палочек снизилось на 14%, но превосхо-
дило их численность в контроле более чем в 
2 раза; численность энтерококков снизилась на 

40% и была ниже их содержания в контроле в 
2 раза. 

 
The waste products of starter cultures determine 

the formation of taste, flavor, texture and biological 
value of a product. They also inhibit the growth of 
extraneous and undesirable microorganisms and pre-
determine treatment-and-prophylactic properties of 
products. The research goal was investigate the in-
fluence of vitamin and mineral components which are 
used for enriched cottage cheese production and 
probiotic properties retention during storage. The 
research targets were as following: the model sam-
ples of traditional cottage cheese made by conven-
tional acid-rennet technique (9.0 % weight percent-
age of fat) at the OOO “Ural Moloko” (Yuzhnour-
alsk, Chelyabinsk Region); the enriching additives 
and their combinations such as Selexen food additive 
of the OOO NPP “Medbiofarm” (Obninsk, Kaluga 
Region Russia); vitamins E and A of Sigma-Aldrich 
(USA); and vitamin premix ADE of DSM Nutritional 
Products Europe Ltd. (Switzerland). The studies have 
shown that the best results are obtained when using 
vitamin E, premix АDЕ and their combinations with 
Selexen which has no stabilizing effect on maintaining 
the number of probiotic cultures in monocomponent 
applications. The lactic acid microorganisms in a test 
sample which contains Selexen and a vitamin premix 
АDЕ were 1.6 times more numerous than in control 
samples on the 7th day of storage. At the end of 
the experiment, the number of lactic acid strepto-
cocci in the microbiocenosis of the enriched samples 
decreased by 34% but surpassed their numbers in 
the control samples by 42%; the number of lactic 
acid bacillus decreased by 14% but surpassed their 
numbers in control samples more than 2 times; the 
number of enterococci decreased by 40% and was 
lower than their content in the control samples 2 
times. 
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Введение 
Состав и количество микрофлоры, исполь-

зуемой при выработке кисломолочных про-
дуктов, играют важную роль в получении 
требуемых показателей качества. Продукты 
жизнедеятельности заквасочных микроорга-
низмов определяют формирование вкуса, 
запаха, консистенции, биологической ценно-
сти продукта, а также подавляют развитие 

посторонней нежелательной микрофлоры и 
предопределяют лечебно-профилактические 
свойства продукции [1, 2]. Молочнокислые 
бактерии обладают исключительно лабиль-
ным метаболизмом и способны приспосабли-
ваться к изменению среды благодаря вариа-
бельному приспособительному обмену. 

В последнее время большое внимание 
уделяется микробиологической безопасности 
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молочных продуктов, обогащенных различ-
ными витаминными и минеральными препара-
тами, поскольку последние могут выступать в 
качестве ростовых факторов для отдельных 
бактерий. 

Целью исследований явилось изучение 
влияния витаминных и минеральных компо-
нентов, используемых для производства обо-
гащенного творога, на микробиологическую 
стабильность, а именно, на сохранение про-
биотических культур продукции во время 
хранения.  

 
Объекты и методы исследований 

Объектами исследований послужили: 
— модельные образцы творога традицион-

ного кислотно-сычужного способа производ-
ства (массовая доля жира 9,0%), вырабаты-
ваемого по ТУ 9222-180-00419785-2004 в 
условиях ООО «Урал Молоко» (г. Южно-
уральск, Челябинская область); 

— обогащающие добавки (ОД) и их ком-
бинации: пищевая добавка «Селексен» произ-
водства ООО НПП «Медбиофарм» (г. Об-
нинск, Калужская область). Содержание се-
лена в препарате составляет 23-24%; витами-
ны Е и А производства SIGMA-ALDRICH 
(США); витаминный премикс (ВП) АDЕ про-
изводства «DSM Nutritional Products Europe 
Ltd» (Швейцария), содержащий витамины А, 
D, Е. 

Определение микробиологических показа-
телей проводили в соответствии с ГОСТ  
Р 53430-2009, ГОСТ 51331-99, ГОСТ 30347-
97, ГОСТ Р 52817-2007, ГОСТ Р 54085-2010.  

Определение видовой принадлежности вы-
деленных молочнокислых микроорганизмов 
осуществляли по [3, 4], применяя определи-

тель бактерий Берджи [5], при этом были 
изучены морфологические, тинкториальные, 
культуральные и физиолого-биохимические 
свойства. 

 
Экспериментальная часть 

Навески обогащающих добавок предвари-
тельно растворяли в пастеризованных, нагре-
тых сливках и вносили на стадии нормализа-
ции молочной смеси. Дозировка ОД была 
идентична их концентрации, вносимой в мо-
лочную смесь при изготовлении обогащенно-
го творога (мг/100 г): Селексен — 0,13, ви-
тамин Е — 4,9, витамин А — 0,4, ВП АDЕ — 13. 
Исследования проводили как свежевырабо-
танных проб творога, так и в процессе хра-
нения при температуре 4±2°С и относитель-
ной влажности воздуха не более 75% в тече-
ние 7 сут.  

 
Результаты и их обсуждение 

Согласно Техническому регламенту на 
молоко и молочную продукцию (№ 88-ФЗ) 
количество молочнокислых микроорганизмов 
контролируется в твороге со сроком годно-
сти не более 72 ч и в норме должно состав-
лять не менее 1х106 КОЕ/г, но не маловаж-
ным аспектом на данном этапе исследований 
стало изучение влияния обогащающих компо-
нентов, а именно «Селексена», витаминов А, 
Е, ВП АDЕ и их сочетаний на количество и со-
став молочнокислых микроорганизмов в мо-
дельных образцах творога, способных не 
только к кислотонакоплению, но и к форми-
рованию лечебно-профилактических свойств. 
Результаты исследования представлены на 
рисунке. 
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Рис. 1. Количество молочнокислых микроорганизмов  

в модельных образцах творога (n = 5) 
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Изучение влияния ОД на количество мо-

лочнокислых микроорганизмов в модельных 
образцах творога во время его хранения в 
охлажденном состоянии показало, что при 
обогащении наилучшие результаты были по-
лучены при использовании витамина Е, пре-
микса АDЕ и их сочетаний с «Селексеном», 
который при монокомпонентном применении 
не оказывает стабилизирующего влияния на 
сохранение численности пробиотических 
культур. 

К концу эксперимента (на 7-е сут. хране-
ния) количество молочнокислых микроорга-
низмов в опыте 6 было в 1,6 раза больше, 
чем в контроле, что предположительно обу-
словлено способностью антиоксидантов (ви-
таминов Е и А) перехватывать свободные ра-
дикалы и создавать более благоприятные 
условия для роста факультативно-анаэробных 
микроорганизмов, а именно мезофильных 
молочнокислых стрептококков, входящих в 
состав закваски Lyofast МО 030 (производи-
тель Sacco, Италия).  

Микрофлора творога состоит как из мик-
роорганизмов, вводимых с закваской, так и 
посторонних микроорганизмов, попадающих 
из пастеризованного молока, оборудования, 
упаковки [3, 6]. Из микрофлоры пастеризо-
ванного молока на качество творога основ-
ное влияние оказывают термоскойкие молоч-
нокислые палочки, которые развивают самый 
распространенный порок — излишне кислый 
вкус [7]. Результаты исследований состава 
господствующей молочнокислой микрофло-
ры творога, обогащенного селеном и ком-
плексом витаминов (опыт 6), представлены в 
таблице.  

По результатам исследований установле-
но, что «Селексен» в комбинации с витамин-
ным премиксом АDЕ не оказали отрицатель-
ного влияния на количество и состав молоч-
нокислой микрофлоры опытных образцов 
творога. В модельных образцах свежевыра-
ботанного продукта преобладали молочно-
кислые стрептококки: Str. lactis, Str. cremoris, 
Str. thermophilus, которые составляли чуть 
более 60% от общего количества молочно-
кислых микроорганизмов. Из молочнокислых 
палочек в твороге были обнаружены 
Lbm. bulgaricum и Lbm. аcidophilum, на долю 
которых приходилось 15-17%. Также в кон-

трольных и опытных пробах творога были об-
наружены энтерококки: Ent. fаecium и 
Ent. durans в количестве менее 10% от обще-
го количества изучаемых микроорганизмов.  

Известно, что молочнокислые бактерии не 
патогенны, не токсичны, сохраняют жизне-
способность при прохождении через ЖКТ. 
Они обеспечивают полезное воздействие на 
микрофлору кишечника, вытесняя патогены 
путем конкурентной борьбы за питательные 
вещества для роста и формирования преград 
к специфическим рецепторам энтероцитов, 
создания низких значений рН среды и подав-
ления роста патогенных и условно-патогенных 
микроорганизмов, выработки противомик-
робных веществ — бактериоцинов. Установ-
лено, что оксид азота, образующийся в ЖКТ 
за счет ферментов лактобактерий, участвует 
в бактериостатической функции кишечника, 
перистальтике, обеспечении местного имму-
нитета, предотвращении адгезии посторонних 
микроорганизмов и образования ими эндо-
токсина. Результаты экспериментальных ра-
бот свидетельствуют о том, что Lactobacillus 
acidophilus тормозят адгезию и инвазию эн-
тероинвазивной E. coli в клетках кишечного 
эпителия человека [8-11]. 

На 7-е сут. хранения количество молочно-
кислых стрептококков в микробоценозе обо-
гащенных проб снизилось на 34%, но превос-
ходило по содержанию их численность в кон-
троле на 42%; количество молочнокислых 
палочек снизилось на 14%, но превосходило 
их численность в контроле более чем в 2 ра-
за; численность энтерококков снизилась на 
40% и была ниже их содержания в контроле 
в 2 раза. Полученные результаты легко объ-
яснимы общеизвестными данными о том, что 
для роста установленных молочнокислых 
микроорганизмов, особенно палочек, более 
благоприятны анаэробные или микроаэро-
фильные условия [3, 12], которые и были со-
зданы присутствующими в ОД антиоксидан-
тами.  

При дальнейшем исследовании микробио-
логических показателей качества модельных 
образцов творога бактерии группы кишечной 
палочки, сальмонеллы, S. aureus отсутствова-
ли в определенной массе контрольных и 
опытных образцов продукции на протяжении 
всего периода эксперимента. 

Таблица  
Сравнительный состав господствующей молочнокислой  

микрофлоры модельных образцов творога (n = 5) 
 

Виды 
микроорганизмов 

Результаты исследований творога, КОЕ/г 
свежевыработанный на 7-е сут. хранения 

контроль опыт контроль опыт
Лактококки 1,2х107 1,3х107 5,0х106 8,6х106 

Лактобациллы 3,0х106 3,5х106 1,3х106 3,0х106 
Энтерококки 1,6х106 1,0х106 8,0х105 3,9х105 
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Выводы 

Дополнительное внесение в состав творога 
«Селексена» и витаминного премикса ADE не 
только обогащает продукт микронутриента-
ми, но и сохраняет его лечебно-
профилактические свойства в процессе хра-
нения на более высоком уровне благодаря 
стабилизации численности молочнокислых 
микроорганизмов. 
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