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Abstract. The main feature of the eco-materials being developed, used for food 

packaging, is their ability not to break down upon contact with food. To improve the 

barrier properties of materials, it is proposed to use Pickering emulsions (PE) 

stabilized by solid particles in a starch matrix in the film. The purpose of this study was 

to study the effect of Pickering emulsion based on guar gum (GG) of various 

concentrations (0,5; 1,5; 2,0 %) on the barrier properties of film ecomaterial 

(biodegradable composite packaging). As a result of processing the experimental data 

of the samples, the best characteristics for eco-material were established at a 

concentration of 0.5% PE GG. The developed eco-friendly material can be used for 

the manufacture of packaging materials for food products. 
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Аннотация. В настоящее время в силу санкционных мероприятий, 

непосредственно затрагивающих молочную отрасль, импортозамещение 

является главной задачей для государства и производителей молочной 

продукции. Целью настоящего исследования стало разработка технологии 

комплексной заквасочной системы (КЗС) для обеспечения эффективности 

течения биохимических процессов при производстве ферментированных 

молочных продуктов заданных свойств. Разработанный подход может быть 

рекомендован для внедрения на предприятиях пищевой отрасли в условиях 

стратегии разработки импортозамещающих технологий и ресурсосбережения 

вторичного сырья. 
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которые обусловливают сбои в поставках заквасочной микрофлоры, формируют 

существенные риски для отечественной молокопереработки. В этой связи весьма 

актуальным для сохранения ассортиментного множества кисломолочной 

продукции является необходимость разработки новых технологических 

решений, которые обеспечат уникникальные потребительские свойства и 

пищевую полноценность готового продукта.  

Объектами исследования являлись полученные 8 образцов 

ферментированных молочных сгустков в присутствии биоактивных 

компонентов и использованием низкочастотной ультразвуковой обработки.  

На первом этапе исследования для получения объективной информации в 

части использования разработанного технологического решения направленного 

на создание нового сырьевого компонента применимого для внедрения при 

производстве кисломолочных продуктов было проведено определение вязкости 

(Рисунок 1). 

 

 
 

Рисунок 1 – Зависимость вязкости сгустков от использования 

биоактивных компонентов 

 

Показатель вязкости имеет важное значение при производстве 

кисломолочных продуктов. Вязкость кисломолочных продуктов зависит от ряда 

факторов: от кислотности, количества белка и жира, дисперсности мицелл 

казеина и шариков жира, степени их гидратации и агрегирования.  

Установлено, что образцы 7 и 8 обладают высокой вязкостью 40 мПа× с,  
56,23 мПа× с  на 1 день и 52,3 мПа× с, 61,4 мПа× с на 7 день хранения 

соответственно. 

На втором этапе исследования оценивались микроскопические показатели 

полученных ферментированных сгустков.  

Наиболее активное увеличение количества культуры болгарской палочки 

отмечалось в образце №8, изготовленном на основе цельного коровьего молока 
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с использованием сульфатированного гетерополисахарида, так как фукоидан 

способствует развитию ферментативных свойств.  

 

  
 

Рисунок 2 – Микроскопические исследования ферментированных 

сгустков 

 

Выводы по результатам работы. Таким образом, результаты 

исследования показали, что при использовании биоактивных компонентов и 

низкочастотной ультразвуковой обработки в полученных образцах 

увеличивается вязкость готового продукта и происходит прирост биомассы. 
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Abstract. Currently, due to sanctions measures directly affecting the dairy industry, 

import substitution is the main task for the state and dairy producers. The purpose of 

this study was to develop the technology of an integrated starter culture system (CCS) 

to ensure the effectiveness of the flow of biochemical processes in the production of 

fermented dairy products of specified properties. The developed approach can be 

recommended for implementation at food industry enterprises in the context of a 

strategy for the development of import-substituting technologies and resource 

conservation of secondary raw materials. 
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