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using wild berries of the Far North has been developed. 
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Научно доказано положительное влияние пробиотических культур 

бифидобактерий на организм человека не только с их деятельностью в 

желудочно-кишечном тракте человека, но и продуцированием биологически 

активных соединений, образуемых на стадии ферментации молочной основы. Из 

молочных продуктов, содержащих пробиотические культуры бифидобактерий, 

такие как биойогурт, биокефир стали уже традиционными пробиотическими 

продуктами питания. Сегмент пробиотической продукции постоянно 

расширяется. Создаются новые виды продуктов, обогащенные пробиотической 

микрофлорой, включая молочную сыворотку [1, 2, 3].  

Ранее из-за сложностей получения производственной закваски 

бифидобактерий на предприятиях молочной промышленности чистые культуры 
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бифидобактерий в основном вносили непосредственно в молочную основу, их 

развитие в процессе производства продукции не предусматривалось. В 

последние годы созданы закваски монокультур бифидобактерий разного 

состава, адаптированные к возможности развития в молочной среде в аэробных 

условиях. Поэтому применение способа ферментации молочной среды все шире 

используется при производстве новых видов молочных продуктов 

функционального назначения [4].  

Для расширения продуктов питания функционального назначения интерес 

представляет создание новых видов пробиотических напитков на основе 

молочной сыворотки, предварительно ферментированной закваской 

бифидобактерий и содержащих живые пробиотические культуры. Молочная 

сыворотка, являющаяся побочным сырьем от производства основной белковой 

продукции, по своему составу существенно отличается, что зависит от способа 

коагуляции молочных белков, степени концентрирования и др.  

Применение наноконцентрата подсырной сыворотки, обогащенного 

живыми культурами бифидобактерий, позволяет более эффективно 

использовать вторичное молочное сырье с большим содержанием углеводов, при 

производстве пробиотических сывороточных напитков. Ранее проведенные 

исследования ферментации разных видов сыворотки заквасочной микрофлорой 

бифидобактерий показали, что компонентный состав наноконцентрата 

подсырной сыворотки существенно влияет на жизнедеятельность и 

биохимическую активность заквасочной микрофлоры. При этом ферментация 

наноконцентрата сыворотки бифидобатериями достаточно эффективно 

протекает в первые 18 часов ферментации [5]. 

Целью данной работы явилось изучить способы активизации роста 

бифидобактерий при ферментации наноконцентрата подсырной сыворотки, 

предназначенного для создания пробиотических сывороточных напитков. 

В эксперименте все образцы наноконцентрата сыворотки ферментировали 

закваской бифидобактерий «ВВ-12», включающей Bifidobacterium lactis (Дания, 

«Hr. Hansen»). Наноконцентрат сыворотки предварительно пастеризовали при 

92-95 оС и выдержкой 30 мин, охлаждали до температуры 37оС, вносили 

заквасочную культуру бифидобактерий. При этом количество инокулята 

бифидобактерий составляло 106 КОЕ/см3(г). Ферментацию образцов проводили 

в течение 18 часов. 

В качестве стимуляторов роста на первом этапе работы применяли 

лактулозу. Учитывая научную информацию [6, 7] о положительном влиянии 

лактулозы на развитие бифидобактерий в количестве 1%, в опыте данную 

концентрацию взяли за основу. Контролем служил образец наноконцентрата 

сыворотки без добавления лактулозы. Изменение показателей кислотности и 

роста клеток бифидобактерий (ББ) в исследуемых образцах сыворотки отражено 

в таблице 1. 

Определено (таблица 1), что в Опыте добавление лактулозы (1%) в 

наноконцентрат сыворотки не изменяет кислотность среды ферментации и не 

оказывает существенного влияния на кислотообразующую способность 

бифидобактерий в конце ферментации, но при этом интенсифицирует рост 
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бифидофлоры. Так в Опыте в конце ферментации количество клеток 

бифидобактерий превысило Контроль в 1,6 раз. 

 

Таблица 1  

Параметры ферментации бифидобактериями наноконцентрата сыворотки 

с лактулозой 

 

Показатели 
Продолжительность ферментации, ч 

0 18 

Опыт: НФ-концентрат сыворотки +1% лактулозы 

Титруемая кислотность, оТ 34,0 53,0 

Активная кислотность, ед. рН 6,36 4,90 

Количество клеток ББ, КОЕ/см3 1,0 х 106 17,3 х 106 

Контроль: НФ-концентрат сыворотки без лактулозы  

Титруемая кислотность, оТ 34,0 51,0 

Активная кислотность, ед. рН 6,36 4,95 

Количество клеток ББ, КОЕ/см3 1,0 х 106 10,7 х 106 

 

Далее на втором этапе работы изучали целесообразность применения в 

качестве стимулятора роста бифидобактерий пищевой добавки натрия 

лимоннокислого трехзамещенного (натрий лимоннокислый), количественное 

содержание которого варьировали в пределах 0÷1,0%, соответственно Контроль 

0%, Опыт №1 0,5 % и Опыт №2 1,0 %. Процесс ферментации наноконцентрата 

сыворотки заквасочной микрофлорой бифидобактерий «BB-12» протекал в 

течение 18 часов. Изменение кислотности среды и развитие бифидобактерий 

(ББ) в исследуемых образцах приведены в таблице 2.  

 

Таблица 2  

Параметры ферментации бифидобактериями наноконцентрата сыворотки с 

натрием лимоннокислым 

 

Показатели 

Контрол

ь 

Опыт 

№1  

Опыт 

№2  

натрий лимоннокислый, % 

0 0,5 1,0 

Активная кислотность, ед. рН: 

 до ферментации 

 после ферментации 
6,32 

4,95 

6,82 

5,48 

7,21 

6,33 

Количество клеток ББ, 

КОЕ/см3 

 до ферментации 

 после ферментации 

1,0 х 106 

10,5 х 106 

1,0 х 106 

32 х 106 

1,0 х 106 

15,7 х 106 
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Как видно (таблица 2), при внесении натрия лимоннокислого (0,5-1,0%) в 

наноконцентрат сыворотки более активный рост бифидобактерий отмечается 

если его количество составляет 0,5%. Это можно объяснить разной активной 

кислотностью среды. Так исходная кислотность среды (6,32 ед. рН) при внесении 

натрия лимоннокислого в количестве 0,5% нейтрализует среду в сторону более 

благоприятную для бифидобактерий (6,82 ед. рН), при большем его внесении 

(1,0 %) сдвиг кислотности среды проходит уже в щелочную сторону, менее 

благоприятную для роста бифидобактерий. 

Таким образом выявлено, что при ферментации наноконцентрата 

сыворотки, инокулируемого бифидобактериями в количестве 1*106 КОЕ/см3, 

при использовании пищевой добавки лактулозы (1%) количество клеток 

бифидобактерий через 18 ч ферментации увеличивается 1,6 раз, при применении 

натрия лимоннокислого (0,5%) в 3,0 раза. Это позволяет заключить, что при 

ферментации наноконцентрата сыворотки пробиотическими культурами 

бифидобактерий для стимуляции роста бифидобактерий в качестве пищевой 

добавки более эффективно применять натрий лимоннокислый (0,5%). 
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