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(57) 1. Способ получения бактериальной за-
кваски, предусматривающий совместное
культивирование в молоке бифидобактерий
вида Bifldobacterlum longum, уксуснокис-
лых бактерий видов Acetobacter aceti и
Acetobacter pasteurianus, последующее сое-
динение сочетания с молочнокислыми бак-
териями, о т л и ч а ю щ и й с я тем, что в
состав закваски дополнительно вводят
штаммы пропионовокислых бактерий
Proplonlbacterlum freudenrelchll и
Proplonlbacterlum acidipropionlci, отобран-
ные по витаминосинтезирующим свойствам
и антагонистической активности в отноше-
нии потенциально патогенных микроорга-
низмов, из бифидобактерий дополнительно
используют штаммы вида Bifldobacterlum
blfldum, при этом предварительно получен-
ный симбиоз молочнокислых и уксуснокис-
лых бактерий соединяют с симбиозом
бифидобактерий, пропионовокислых и ук-
суснокислых бактерий в соотношении 1:3.

2. Способ получения бактериального
концентрата с ее использованием для кис-
ломолочных продуктов, предусматриваю-

щий приготовление питательной среды на
молочной основе, ферментированной с при-
менением уксуснокислых бактерий вида
Acetobacter aceti с высокой протеолитиче-
ской активностью, приготовление и внесе-
ние в питательную среду посевного
материала, содержащего вязкие штаммы
молочнокислых бактерий и уксуснокислые
бактерии вида Acetobacter aceti. накопле-
ние бактериальной массы, отделение ее от
культуральной среды, приготовление за-
щитной среды на молочной основе, фермен-
тированной сочетанием молочнокислых и
уксуснокислых бактерий и смешивание бак-
териальной массы с защитной средой, о т -
л и ч а ю щ и й с я тем, что ферментацию
молочной основы для приготовления пита-
тельной и защитной сред осуществляют со-
четанием штаммов Streptococcus
thermophilus ВКПМ В-4741, Lactococcus
lactls subsp. cremorls ВКПМ В-4541 и
Acetobacter acet» ВКПМ В-5495, в качестве
посевного материала используют закваску,
в состав которой входят бифидобактерий
видов Bif idobacterlum longum и
Bifldobacterlum blfldum, уксуснокислые бак-
терии видов Acetobacter aceti и Acetobacter
pasteurianus, пропионовокислые бактерии
видов Proplonibacterium freudenrefchli и
Prc pionlbacterium acldipropionicl, молочно-
кислые бактерии при соотношении симбио-
за молочнокислых и уксуснокислых
бактерий с симбиозом бифидобактерий,
пропионовокислых и уксуснокислых бакте-
рий, равном 1:3.

3. Способ по п. 1 , о т л и ч а ю щ и й с я
тем, что бактериальный концентрат замора-
живают или высушивают.

С
>

О
со

О



10367

Изобретение относится к биотехноло-
гии и может быть использовано в производ-
стве заквасочных препаратов и
кисломолочных продуктов массового и ле-
чебно-профилактического назначения. 5

Наиболее близким к заявляемому явля-
ется способ выращивания бифидобактерий,
предусматривающий совместное культиви-
рование в молоке бифидобактерий и уксус-
нокислых бактерий Acetobacter aceti и 10
Acetobacter pasteurianus с повышенной
протеолитической активностью и последую-
щее соединение полученного сочетания с
молочнокислыми бактериями при получе-
нии закваски [Авт. св. СССР Nh 1604847, кл. 15
С 12 N 1/20, А 23 С 9/12, 1990].

Недостатком способа является исполь-
зование только одного вида физиоло-
гически полезных микроорганизмов
Blfidobacterium longum, что ограничивает 20
диетическую и лечебно-профилактическую
ценность закваски и получаемого с ее ис-
пользованием кисломолочного продукта.

В основу изобретения поставлена за-
дача создания способа получения бакте- 25
риальной закваски "Симбитер" для
кисломолочных продуктов, в котором путем
введения в состав закваски штаммов про-
пионовокислых бактерий видов Propionibacte-
rium freudenreichii и Propionibacterium 30
acidipropionici. бифидобактерий вида
Bifidobacterium bifidum и соединения симби-
оза молочнокислых и уксуснокислых бакте-
рий с симбиозом бифидобактерий,
пропионовокислых и уксуснокислых бакте- 35
рий в соотношении 1:3, обеспечивается по-
вышение урожайности клеток в молоке,
расширяется видовой состав микроорганиз-
мов с лечебно-профилактическими свойст-
вами, повышаются биотехнологическая и 40
антагонистическая активности закваски и
за счет этого повышаются лечебно-профи-
лактические свойства закваски и кисломо-
лочных продуктов с ее использованием.

Поставленная задача решается тем, что 45
в способе получения бактериальной заква-
ски "Симбитер", предусматривающем со-
вместное культивирование в молоке
бифидобактерий вида Bifidobacterium
longum, уксуснокислых бактерий видов 50
Acetobacter acetl и Acetobacter pasteurianus и
последующее соединение сочетания с молоч-
нокислыми бактериями, согласно изобрете-
нию в составе закваски дополнительно
вводят штаммы пропионовокислых бактерий 55
видов Propionibacterium acidipropionici и
Propionibacterium freudenrelchii, отобранные
по витаминсинтезирующим свойствам и ан-
тагонистической активности в отношении
потенциально патогенных микроорганиз-

мов, из бифидобактерий дополнительно ис-
пользуют штаммы вида Bifidobacterium
bifidum, при этом предварительно получен-
ный симбиоз молочнокислых и уксуснокис-
лых бактерий соединяют с симбиозом
бифидобактерий, пропионовокислых и ук-
суснокислых бактерий в соотношении 1:3.

Предлагаемый способ предусматривает
использование дополнительного вида би-
фидобактерий Bifidobacterium bifidum. При
этом отбирают штаммы, активно развиваю-
щиеся в молоке, обладающие антагонизмом
в отношении потенциально патогенных
микроорганизмов и биологически сочетаю-
щиеся с молочнокислыми, пропионовокис-
лыми бактериями и штаммами
Bifidobacterium longum.

Использование дополнительного вида
бифидобактерий позволяет повысить лечеб-
но-профилактические свойства закваски.

Кроме того, установлено, что ассоциа-
тивная культура бифидобактерий, содержа-
щая одновременно штаммы видов В.bifidum
и В.longum, отличается от монокультур этих
микроорганизмов повышенной урожайно-
стью клеток в молоке,увеличенной кислото-
образующей способностью, усиленным
антагонизмом в отношении потенциально
патогенных микроорганизмов.

Данные свойства значительно усилива-
ются в присутствии уксуснокислых бактерий
видов Acetobacter aceti, Acetobacter
pasteurianus.

Свойства штаммов бифидобактерий и
их ассоциаций приведены в табл. 1.

В предлагаемом способе уксуснокис-
лые бактерии выполняют роль активаторов,
аналогично их функции в прототипе. Однако
при использовании двух видов бифидобак-
терий наиболее оптимальным соотношени-
ем между В.bifidum, В.longum и Acetobacter
является 1:1:1.

При этом из уксуснокислых бактерий от-
бирают штаммы, способные активно разви-
ваться при температуре 34-37°С,
вызывающие прирост клеток молочнокис-
лых, пропионовокислых и бифидобактерий
при развитии с ними в совместной культуре
не менее, чем на 50% после 12-часового
культивирования.

Из пропионовокислых бактерий отбира-
ют штаммы видов Propionibacterium
freudenreichii и Pr.acldlpropionici, обладаю-
щие высокими витаминсинтезирующей спо-
собностью, урожайностью клеток в молоке,
антагонистическими свойствами, биологи-
ческой совместимостью с молочнокислыми
и бифидобзктериями. Полезные свойства
пропионовокислых бактерий значительно
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усиливаются при одновременном использо-
вании штаммов двух видов.

Использование пропионовокислых
бактерий видов Proplonibacterlum
freudenreichif и Proplonibacterlum 5
acldipropionicl приводит к появлению в за-
кваске витаминосинтезирующих свойств и
увеличению антагонистической активности
в отношении потенциально патогенной мик-
рофлоры. 10

Свойства используемых штаммов про-
пионовокислых бактерий и их сочетаний
приведены в табл. 2.

Установлено взаимное стимулирующее
действие отобранных для закваски штам- 15
мов пропионовокислых бактерий и бифидо-
бактерий. Стимулирующий эффект
значительно усиливается в присутствии ук-
суснокислых бактерий.

Стабильную симбиотическую ассоциа- 20
цию пропионовокислых, уксуснокислых и
бифидобактерий, сохраняющую компонент-
ный состав и основные свойства при много-
численных пересевах, получают при
соединении штаммов B.bifidum, B.longum, 25
P.freudenreichii и P.acidipropionicl, A.aceti
или (A.pasteurianus) в соотношении
2:2:1:2:1.

Сравнительная характеристика бифи-
досодержащих симбиозов, полученных 30
предлагаемым и известным способами,
приведена в табл. 3.

Из табл. 3 следует, что получаемый сим-
биоз превосходит известный урожайностью
клеток в молоке, кислотообразующей спо- 35
собностью, антагонистическими свойства-
ми. Содержание в составе симбиоза
большого количества клеток четырех видов
физиологически ценных микроорганизмов,
способных приживаться и функционировать 40
в кишечнике человека, обуславливает высо-
кий лечебно-профилактический эффект за-
кваски.

Для получения закваски "Симбитер"
предварительно полученный симбиоз мо- 45
лочнокислых и уксуснокислых бактерий со-
единяют с симбиозом бифидобактерий,
пропионовокислых и уксуснокислых бакте-
рий в соотношении 1:3.

Такое соотношение является наиболее 50
благоприятным для сохранения состава и
свойств закваски. Изменение соотношения
в сторону увеличения количества симбиоза
бифидобактерий, пропионовокислых и ук-
суснокислых бактерий приводит к сниже- 55
нию молокосвертывающей активности
закваски и потере стабильности состава при
пересевах.

Увеличение в составе закваски количе-
ства симбиоза молочнокислых и уксуснокис-

лых бактерий приводит к уменьшению кон-
центрации физиологически ценных микро
организмов и дальнейшему уменьшению их
количества при пересевах, что значительно
снижает лечебно-профилактические свойст-
ва закваски и продуктов, получаемых с ее
использованием.

Из молочнокислых бактерий в составе
закваски используют штаммы видов:
Lactococcus lactls subsp. lactis, Lactococcus
lactls subsp. cremorls, Lactococcus lactls
subsp. lactis biovar. dlacetylactis,
Streptococcus tnermophilus, Lactococcus
acldophllus, Lactobaclllus helveticus,
Lactobaclllus delbrueckii subsp. bulgaricus,
отобранные по свойствам, приведенным в
табл. 4.

При этом при получении закваски "Сим-
битер" для производства продукта массово-
го и профилактического назначения из
молочнокислых бактерий используют толь-
ко кокковидные формы бактерий родов
Lactococcus и Streptococcus, а при получе-
нии закваски "Симбитер ацидофильный"
для производства кисломолочного продукта
лечебно-профилактического назначения ис-
пользуют все перечисленные виды молочно-
кислых бактерий, включая Lactobacillus.

Способ осуществляют следующим обра-
зом.

Отобранные штаммы молочнокислых
бактерий предварительно соединяют с ук-
суснокислыми бактериями в соотношении
2:1. После 2-3 пересевов в молоко симбио-
тические сочетания молочнокислых и уксус-
нокислых бактерий соединяют в заданном
соотношении и пересевают 8-10 раз в сте-
рильное молоко. Симбиоз молочнокислых и
уксуснокислых бактерий после 8-10 пересе-
вов в молоко соединяют в соотношении 1:3
с симбиозом бифидобактерий, пропионово-
кислых и уксуснокислых бактерий.

Полученную закваску "Симбитер" пере-
севают 5-6 раз в стерильное молоко с про-
веркой стабильности состава и свойств.

Закваску получают двух видов: жидкую
и сухую.

Для приготовления жидкой закваски
полученную предлагаемым способом за-
кваску вносят в стерильное молоко в коли-
честве 1-5%. Молоко с закваской
перемешивают и выдерживают при темпе-
ратуре 33-35°С в течение 8-16 ч до образо-
вания плотного вязкого сгустка.
Сквашенное молоко перемешивают и рас-
фасовывают в стерильные емкости порция-
ми по 10-20 см3.

Для получения сухой закваски жидкую
закваску высушивают методом сублимации
при следующих режимах: замораживание
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при минус 40±2°С в течение 4-24 ч, сушка
при начальной температуре минус 40±2°С,
конечной температуре плюс 30±2°С.

Бактериальную закваску "Симбитер"
используют при производстве кисломолоч- 5
ного продукта "Симбивит".

Предлагается также способ производ-
ства бактериального концентрата с исполь-
зованием закваски "Симбитер" для
кисломолочных продуктов. 10

Наиболее близким к заявляемому явля-
ется способ производства бактериального
концентрата для кисломолочных продуктов,
предусматривающий приготовление пита- 15
тельной и защитной сред на основе обез-
жиренного молока, ферментированного
сочетанием штаммов Lactococcus lactis и
Acetobacter pasteurianus с высокой протео-
литической активностью, приготовление и 20
внесение в питательную среду посевного
материала в виде симбиоза молочнокислых,
уксуснокислых и бифидобактерий видов:
Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus
lactis subsp. cremorls, Lactococcus lactis 25
subsp. factis biovar. diacetylactis,
Streptococcus thermophilus, Lactobaclllus
acidophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus, Bifidobacterium longum и
Acetobacter pasteurianus, накопление бак- ЗО
териальной массы, отделение ее от культу-
ральной среды, смешивание бактериальной
массы с защитной средой, замораживание
и сушку [Авт. св. СССР № 1679677. кл. А 23
С 9/12, С 12 N 1/20, 1989]. 35

Недостатками концентрата являются
невысокое содержание в нем живых клеток
бифидобактерий (менее 10% от общей кон-
центрации бактериальных клеток), ограни- 40
ченный набор микроорганизмов с
лечебно-профилактическими свойствами,
что обуславливает низкий лечебно-профи-
лактический эффект кисломолочных продук-
тов, получаемых с его использованием. 45

В основу изобретения поставлена зада-
ча создания способа производства бактери-
ального концентрата для кисломолочных
продуктов, в котором путем ферментации
молочной основы для питательной и защит- 50
ной сред сочетанием штаммов

Streptococcus thermophilus ВКПМ В-
4741

Lactococcus lactis subsp. cremoris
ВКПМ В-4541 . 55

Acetobacter acetl ВКПМ В-5495
с использованием в качестве посевного ма-
териала бактериальной закваски "Симби-
тер", обеспечивается повышение в

концентрате содержания живых клеток
микроорганизмов с лечебно-профилактиче-
скими свойствами, повышается антагони-
стическая активность в отношении условно
патогенных микроорганизмов и за счет это-
го повышаются лечебно-профилактические
свойства кисломолочных продуктов с ис-
пользованием концентрата.

Поставленная задача решается тем, что
в способе производства бактериального
концентрата для кисломолочных продуктов,
предусматривающем приготовление пита-
тельной среды на молочной основе, фермен-
тированной сочетанием штаммов
молочнокислых и уксуснокислых бактерий с
высокой протеолитической активностью,
приготовление и внесение в питательную
среду посевного материала, накопление
бактериальной массы, отделение ее от куль-
туральной среды, приготовление защитной
среды на основе обезжиренного молока,
ферментированного сочетанием штаммов
молочнокислых и уксуснокислых бактерий с
высокой протеолитической активностью, и
смешивание бактериальной массы с защит-
ной средой, согласно изобретению фермен-
тацию молочной основы для питательной и
защитной сред осуществляют сочетанием
штаммов

Streptococcus thermophilus ВКПМ В-4741
Lactococcus lactis subsp. cremoris

ВКПМ В-4541
Acetobacter aceti ВКПМ В-5495

в качестве посевного материала использу-
ют бактериальную закваску, в состав кото-
рой входят бифидобактерий видов
Bifidobacterii longum, Bifidobacterium
bifidum, уксуснокислые бактерии видов
Acetobacter aceti, Acetobacter pasteurianus,
пропионовокислые бактерии видов
Propionibacterium freudenreichii и
Propionibacterium acldipropionlci, молочно-
кислые бактерии при соотношении симбио-
за молочнокислых и уксуснокислых
бактерий с симбиозом бифидобактерий,
пропионовокислых и уксуснокислых бакте-
рий, равном 1:3.

Кроме того, бактериальный концентрат
замораживают или высушивают.

Предлагаемый способ производства
бактериального концентрата предусматри-
вает использование в качестве посевного
материала многоштаммового симбиоза мо-
лочнокислых, пропионовокислых, уксусно-
кислых и бифидобактерий (закваски
"Симбитер"), что позволяет получить кон-
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центрат с высокими лечебно-профилактиче-
скими свойствами.

Использование сочетания штаммов
Streptococcus thermophilus ВКПМ В-

4741 5
Lactococcus lactis ssp. cremorls ВКПМ

B-4541
Acetobacter aceti ВКПМ В-5495

для ферментации обезжиренного молока
или молочной сыворотки при приготовле- 10
нии питательной и защитной сред приводит
к увеличению концентрации в бэкпрепарате
живых клеток микроорганизмов за счет обо-
гащения питательной среды ростовыми
факторами, а защитной среды - криозащит- 15
ными компонентами.

Сравнительная характеристика фер-
ментирующих сочетаний, используемых в
предлагаемом и известном способах, при-
ведена в табл. 5. Предлагаемое сочетание 20
превосходит известное по протеолитиче-
ской активности в отношении казеина и сы-
вороточных белков и активизирующему
влиянию на развитие клеток молочнокис-
лых, пропионовокислых, уксуснокислых и 25
бифидобактерий.

Бактериальный концентрат получают в
жидком, замороженном или сухом Р.де. За-
мораживание или сушка жидкого концент-
рата позволяет увеличить срок его 30
хранения. Срок хранения жидкого бактери-
ального концентрата до 2-х месяцев. Срок
хранения замороженного и сухого концент-
рата - до 6-ти месяцев.

Способ производства бактериального 35
концентрата осуществляется следующим
образом.

Для приготовления питательной среды
сухое обезжиренное молоко или сухую мо-
лочную сыворотку растворяют в водо про- 40
водной воде с температурой 40-45°С из
расчета 3-5 кг сухого молока или 4-6 кг
сухой сыворотки на 100 кг воды, устанавли-
вают рН 7,2-7,4 ед. водным раствором ам-
миака или гидроокиси натрия, стерилизуют 45
при 121°С в течение 10-15 мин, охлаждают
до температуры 33-34°С и вносят 3-5% ино-
кулята сочетания штаммов

Streptococcus thermophilus ВКПМ В-4741 50
Lactococcus lactis ssp. cremorls ВКПМ ,

B-4541
Acetobacter aceti ВКПМ В-5495

взятых в соотношении 2:2:1. Смесь переме-
шивают и выдерживают в течение 6-12 ч. 55
В процессе ферментации в среде накапли-
вается до 215 мг.% аминного азота за счет
протеолиза молочных белков.

В ферментированную среду вносят в ви-
де стерильных растворов 1,5% лимоннокис-

лого натрия трехзамещенного; 0,1% серно-
кислого магния, 0,02% сернокислого мар-
ганца, 0,2% калия фосфорнокислого
однозамещенного и 0,4% натрия фосфорно-
кислого двузамещенного. В среде устанав-
ливают рН 6,4-6,7 ед. и вносят 3-5%
посевного материала.

Для приготовления посевного материа-
ла в обезжиренное стерильное молоко или
в питательную среду вносят 3-5% инокуля-
та закваски "Симбитер". Заквашенную сре-
ду перемешивают и выдерживают при
температуре 33-34°С в течение 10-12 ч.

Питательную среду после внесения по-
севного материала перемешивают и выдер-
живают при 32-34°С в течение 10-12 ч при
непрерывном или периодическом раскисле-
нии культуральной среды водным раство-
ром аммиака или гидроокиси натрия до рН
6,4-6,7 ед.

После окончания процесса накопления
бактериальной массы, ее отделяют от куль-
туральной среды на суперцентрифуге или
бактофуге и смешивают в соотношении 1:1
с защитной средой, которую готовят следу-
ющим образом. Сухое обезжиренное моло-
ко растворяют в водопроводной воде из
расчета 120-150 г сухого молока на 1 л воды
Восстановленное молоко стерилизуют п»»и
121 °С в течение 10-15 мин, охлаждают до
температуры 33-34°С и инокулируют 3 -5%
сочетания штаммов:

Streptococcus thermophilus ВЮ ЇМ В 4741
Lactococcus iactis ssp. сгетопь ВКПМ

B-4541
Acetobacter aceti ВКПМ В-5495

Ферментацию проводят в течение 10* 12 ч
при температуре 33-34°С, затем виосят
10% сахарозы и 5% лимоннокислого н грия
трехзамещенного и устанавливают рК 6,7-
6,8 ед.

При получении жидкого бакконцентра-
та суспензию клеток в защитной среде рас-
фасовывают в стерильные емкости
порциями по 20±5 с м .

При получении замороженного баккон-
центрата суспензию клеток замораживают
в атмосфере жидкого азота до температуры
минус 196°С.

При получении сухого бакконцентрата
его высушивают методом сублимации при
следующих режимах: температура замора-
живания минус 40-42°С, продолжитель-
ность замораживания 4-24 ч, температура в
начале сушки минус 40-42°С, в конце суш-
ки - плюс 28-30°С, продолжительность суш-
ки 20-36 ч.
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Сухой бакконцентрат расфасовывают в
стерильные флаконы порциями массой
1±0,1 г.

Примеры осуществления способа.
П р и м е р 1. Получение бактериальной 5

закваски "Симбитер" для приготовления
кисломолочного продукта "Симбивит" в
промышленных условиях.

В 30 мл стерильного обезжиренного мо-
лока вносят следующие штаммы в количест- 10
ве, мл:

Bifidobacterlum bifidum ВКПМ В-5799
0,2

Bifidobacterlum bifidum ВКПМ В-5798
0,2 15

Bifidobacterlum longum ВКПМ В-4557
0,2

Bifidobacterium longum ВКПМ В-4635
0,2

Propionlbacterium freudenreichii ВКПМ 20
В-4544 0,2

Proptonibacterium acidopropionici
ВКПМ В-5800 0.4

Acetobacter aceti ВКПМ В-2847 0,2
Смесь тщательно перемешивают и вы- 25

держивают при 34°С в течение 12 ч. По-
лученный симбиоз бифидобактерий, пропи-
оновокислых и уксуснокислых бактерий пе-
ресевают 8 раз в стерильное молоко с
периодичностью 3 суток. 30

Одновременно готовят симбиоз молоч-
нокислых и уксуснокислых бактерий. Каж-
дый из отобранных штаммов молочнокислых
бактерий предварительно соединяют со
штаммом уксуснокислых бактерий 35
Acetobacter aceti ВКПМ В-2847 в соотноше-
нии 2:1, пересевают 2 раза в стерильное
обезжиренное молоко и используют для со-
ставления симбиоза.

Для этого в 10 мл стерильного обезжи- 40
ренного молока вносят сочетания штаммов
в следующем количестве, мл:

Lactococcus lactis subsp. lactis ВКПМ
B-5387 0,1

Lactococcus lactis subsp. lactis ВКПМ 45
B-2058 0,05

Lactococcus lactis subsp. cremoris
ВКПМ В-4999 0,05

Lactococcus lactis subsp. lactis biovar.
dlacetytactis ВКПМ В-4998 0,2 50

Lactococcus lactis subsp. lactis biovar.
dlacetylactis ВКПМ В-4303 0,05

Streptococcus thermophilus ВКПМ В-
2406 0,1

Streptococcus thermophilus ВКПМ В- 55
4307 0,1

Многоштаммовый симбиоз молочно-
кислых и уксуснокислых бактерий пересева-
ют 8 раз в стерильное обезжиренное
молоко, а затем соединяют с симбиозом би-

фидобактерий, пропионовокислых и уксус-
нокислых бактерий в соотношении 1:3. Пол-
ученный заквасочный симбиоз "Симбитер"
пересевают 5 раз в стерильное обезжирен-
ное молоко.

С использованием приготовленного
симбиоза готовят сухую закваску "Симби-
тер" для производства лечебно-профилак-
тического кисломолочного продукта
"Симбивит".

С этой целью в 5 л стерильного обезжи-
ренного молока вносят 50 см3 (1 %) заквасоч-
ного симбиоза. Заквашенное молоко
перемешивают и выдерживают при темпе-
ратуре 34°С в течение 16 ч до образования
плотного вязкого сгустка кислотностью
82°Т.

Сквашенное молоко перемешивают,
расфасовывают в стерильные флаконы пор-
циями по 2 см и высушивают методом суб-
лимации при следующих режимах:
замораживание при температуре минус
40°С в течение 24 ч, сушка при начальной
температуре сушки минус 40°С, конечной
температуре +28°С.

Сухую закваску "Симбитер" используют
в производстве продукта "Симбивит".

Приготовление закваски проводят в два
этапа.

Для приготовления лабораторной за-
кваски в 2 л стерильного обезжиренного
молока вносят одну порцию сухой закваски
"Симбитер". Инокулированное молоко тща-
тельно перемешивают и выдерживают при
34°С в течение 15 ч до образования плотно-
го вязкого сгустка кислотностью 75°Т.

Для получения производственной за-
кваски в 60 кг молока, пастеризованного
при температуре 95°С с выдержкой 45 мин
и охлажденного до 34°С, вносят 2 кг лабора-
торной закваски. Смесь перемешивают и
выдерживают при температуре 34°С в тече-
ние 10 ч до образования плотного вязкого
сгустка.

Характеристика закваски приведена в
та б л 6.

Для получения кисломолочного продук-
та "Симбивит" 2000 кг молока, нормализо-
ванного по жиру из расчета получения в
готовом продукте массовой доли жира 3,2%,
пастеризуют при температуре 95°С с выдер-
жкой 5 мин, охлаждают до 34°С и смешива-
ют с 60 кг производственной закваски.
Заквашенную смесь перемешивают и вы-
держивают при 34°С в течение 8 ч до обра-
зования плотного вязкого сгустка. Готовый
продукт перемешивают, охлаждают и раз-
ливают.

Характеристика продукта приведена в
табл. 7.
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П р и м е р 2. Получение бактериальной
закваски "Симбитер ацидофильный" для
приготовления кисломолочного продукта
"Симбивит ацидофильный" в домашних ус-
ловиях. 5

Осуществляют как пример 1, за исклю-
чением того, что для приготовления заква-
сочных симбиозов используют другие
штаммы видов микроорганизмов, характе-
ристики которых представлены в табл. 1,2, 10
4. Из молочнокислых бактерий обязательно
используют штаммы вида Lactobacillus
acidophilus.

Характеристика закваски представлена
в табл 6, характеристика продукта в табл. 7. 15

П р и м е р 3. Получение бактериальной
закваски "Симбитер" для приготовления
кисломолочного продукта "Симбивит" в
промышленных условиях.

Осуществляют как пример 1, за исклю- 20
чением того, что для приготовления заква-
сочных симбиозов используют другие
штаммы, характеристики которых представ-
лены в табл. 1, 2, 4.

Характеристика закваски представлена 25
в табл. 6, характеристика продукта - в
табл. 7.

П р и м е р 4. Приготовление сухого
бактериального концентрата "Симбитер"
для производства кисломолочного продукта 30
"СимЬивит".

Для n;i,>.o овления питательной среды
берут 15 кг сухого молока, растворяют его в
небольшом количестве водопроводной во-
ды с температурой 45°С, доводят массу до 35
500 кг, устанавливают рН 7,4 ед. 25% вод-
ным раствором аммиака. Восстановленное
молоко стерилизуют при 121°С в течение 15
мин. охлаждают до.температуры 33°С и ино-
кулируют его 3% инокулята - сочетания 40
штаммов

Streptococcus thermophflus ВКПМ В-
4741

Lactococcus lactis subsp. cremoris 45
ВКПМ В-4541

Acetobacter aceti ВКПМ В-5495
взятых в соотношении 2:2:1. Смесь переме-
шивают и выдерживают в течение 12 ч при
температуре 33°С. 50

В ферментированное молоко вносят в
виде стерильных растворов 7,5 кг лимонно-
кислогонатрия трехзамещенного 0,5 кг сер-
нокислого магния, 0,1 кг сернокислого
марганца, 1 кг фосфорнокислого калия од- 55
нозамещенного; 2 кг фосфорнокислого на-
рия двузамещенного. В среде
устанавливают рН 6,4 ед. 25%-м водным
раствором аммиака и вносят 15 кг (3%) по-
севного материала.

Для приготовления посевного материа-
ла в 15 кг питательной среды, вносят 45 см3

(3%) инокулята зэквэсочного симбиоза
"Симбитер", приготовленного согласно при-
меру 1. Инокулировзнную среду перемеши-
вают и выдерживают при 33°С в течение
12 ч.

Готовый посевной материал вносят в ос-
новной объем питательной сфеды. Смесь
перемешивают и выдерживают при темпе-
ратуре 33°С в течение 12 ч при непрерывном
раскислении культуральной среды водным
раствором аммиака до рН 6.4 ед.

Затем бактериальную массу отделяют
от культуральной среды на суперцентрифу-
ге и смешивают в соотношении 1:1с защит
ной средой.

Для получения защитной среды 120 г
сухого обезжиренного молока растворяют в
1 л водопроводной воды. Восстановленное
молоко стерилизуют при 121°С в течение 15
мин, охлаждают до температуры 33°С и ино-
кулируютЗ% культуры сочетания штаммов

Streptococcus thermophilus ВКПМ В-
4741

Lactococcus lactis subsp. cremoris
ВКПМ В-4541

Acetobacter aceti ВКПМ В 5495
в соотношении 2:2-1.

Ферментацию проводят в течение
12 ч при температуре 33°С. В ферменти-
рованное молоко вносят 10% сахарозы,
5% лимоннокислого натрия трехзамещен-
ного и устанавливают рН 6,8 ед. водным
раствором аммиака.

Суспензию клеток в защитной среде вы-
сушивают методом сублимации при следую-
щих режимах: температура замораживания
минус 40°С, продолжительность заморажи-
вания 24 ч, начальная температура сушки
минус 40°С, конечная - плюс 28°С, продол-
жительность сушки 24 ч.

Сухой бакконцентрат расфасовывают в
стерильные флаконы порциями массой 1,0 г.

Характеристика концентрата приведе-
на в табл. 8.

Производство кисломолочного продук-
та "Симбивит" с использованием получен-
ного сухого бакконцентрата осуществляют
следующим образом.

Одну порцию (1 г) сухого концентрата
растворяют в 10 кг стерильного обезжирен-
ного молока, смесь тщательно перемешива-
ют и выдерживают при 33°С в течение 2 ч
для активизации бактериальных клеток.

Активизированный бакконцентрат вно-
сят в 3000 кг нормализованной и пастеризо-
ванной молочной смеси. Инокулированную
смесь выдерживают при 33°С в течение 10 ч
до образования сгустка кислотностью 72°С.
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Готовый продукт перемешивают, охлажда-
ют и расфасовывают.

П р и м е р 5. Приготовление жидкого
бактериального концентрата для производ-
ства кисломолочного продукта "Симбивит".

Осуществляют как пример 4, за исклю-
чением того, что для приготовления посев-
ного материала используют заквасочный
симбиоз "Симбитер ацидофильный", по-
лученный согласно примеру 2. Суспензию
клеток в защитной среде расфасовывают в
стерильные флаконы порциями по 20 см .

Характеристика концентрата приведе-
на в табл. 8.

П р и м е р 6. Приготовление заморо-
женного бактериального концентрата для
производства кисломолочного продукта
"Симбивит".

Осуществляют как пример 4, за исклю-
чением того, что для приготовления посев-
ного материала используют заквасочный
симбиоз "Симбитер", полученный согласно
примеру 3. Суспензию клеток в защитной
среде расфасовывают порциями по 20 см ,
помещают в атмосферу жидкого азота и за-
мораживают при температуре минус 196°С.

Характеристика концентрата приведе-
на в табл. 8.

В табл. 6 приведена сравнительная ха-
рактеристика бактериальных заквасок, при-
готовленных предлагаемым и известным
способами.

Закваски, приготовленные предлагае-
мым способом, отличаются повышенной уро-
жайностью клеток в молоке, более широким
спектром микроорганизмов с лечебно-профи-
лактическими свойствами, умеренным кисло-
тонакоплением и высокой антагонистической
активностью в отношении многих видов по-
тенциально патогенных микроорганизмов.

В табл. 8 приведена сравнительная ха-
рактеристика бакконцентратов, полученных
предлагаемым и известным способами.

Предлагаемый способ позволяет значи-
тельно повысить в концентрате содержание
живых кпеток микроорганизмов с лечебно-
профилактическими свойствами и получить
концентрат с высокой антагонистической
активностью.

Кисломолочные продукты, приготовлен-
ные с использованием предлагаемых заква-
сок, превосходят известные продукты
содержанием живых клеток полезных мик-
роорганизмов, способных приживаться и
функционировать в кишечнике человека,
умеренной кислотностью, высокой антаго-
нистической активностью (табл. 7).

Возможность использования заквасок в
домашних условиях позволит сократить за-
болевания дисбактериозами и другими же-
лудочно-кишечными расстройствами.

Т а б л и ц а 1

Характеристика бифидобактерий, отбираемых в состав закваски, и их ассоциаций

Показатели

Кислотность в молоке в 12-часовой
культуре,°Т

Предельная кислотность в молоке,
°Т

Урожайность клеток в молоке,
млн. к. о. е. /см
Bifidobacterium

Acetobacter
Активность свертывания молока

при 37°С и 5% инокулята. ч
Антагонистическая активность, %

подавления роста патогенных тест-
культур:

Escherlchla coll

В. bifidum

28-34

70-95

20-200
-

18-36

40-70

В. longum

26-32

50-70

60-500
-

24-48

40-50

В. bifidum
В. longum

(1:1)

40-54

90-100

500-800
-

14-16

60-70

В. bifidum
В. longum

Acetobacter

(1:1:1)

70-85

110-130

1000-2000
400-600

8-Ю

80-90
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Продолжение табл. 1

Показатели

Staphilococcus aureus
Bacillus cereus

Candida albicans
Proteus mlrabilis

Pseudomonas aeruglnosa
Shigella flexneri

Индекс адгезивности, %
Выживаемость клеток при 2-часо-
вой выдержке при кислотности же-

лудочного сока, %

В. bifldum

30-50
50-60 *
20-30
15-30
40-55
30-50

0,5-0,6

30-50

В. longum

40-50
40-60
40-50
40-50
60-70
70-80

0,5-0,6

45-55

В. bifldum
В. longum

(1:1)

60-70
65-75
58-70
70-85
85-90
90-95

0,7-0,8

65-75

В. bifldum
В. longum

Acetobacter

(1:1:1)

80-92
90-96
75 -85

95-100
85-90

95-100
090 0.95

85-90

Т а б л и ц а 2

Характеристика используемых в составе закваски штаммов пропионовокислых бактерий и
их сочетаний

Показатели

Урожайность клеток в молоке,
к.о.е./см3

Кислотность в 24-часовой культу-
ре в молоке. °Т

Активность свертывания молока,
ч

Витаминосинтезирующая спо-
собность, мкг/кг витаминов:

B i

В 2

В12
Антагонистическая активность в
отношении потенциально пато-
генных микроорганизмов (по-

давление роста клеток
тест-культур), %

Е. coll
S. aureus
В. cereus

С. albicans

Рг.
freudenrel-

chii

(1-5)х
х 108

30-36

12-56

550-800
490-720
500-550

30-50
20-40
20-30
20-30

Рг.
acidipro-

plonici

(5-10)х
х 108

48-54

12-56

400-500
500-700
600-800

40-50
35-45
20-30
15-25

Рг.

freudenrel-
СПІІ +

+ Рг.
acidlpro-

pionlci

0:1)

(10-15)х
х 108

65-70

10-48

450-520
580-800
620-850

45-50
50-60
20-30
20-30

Рг,

freudenreh
СПІІ +

+ Рг.
acldipro-

ріои'сі
(2:1)

(10-15)х
х Ю 8

70-75

10-42

460-520
600-800
680-850

-

40-50
50-60
25-35
30-40

Р'.
freudenrei

chii +
•І Рг.

acidipro™
plonlcl

(1:2)

(20-30)x
x 108

85-100

8-16

500-600
800-1000
850-980

55-60
55-65
40-50
50-60
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Продолжение табл. 2

Показатели

Ps. aeruginosa
Sh. flexneri
Pr. mlrabllis

l Индекс адгезивности, %
' выживаемость клеток при 2-ча

I совой выдержке при кислотно-
• сти желудочного сока, %
2

Рг.
freudenrei-

chii

Зї 40

Г5-35
20-30

0.4-0,5

40-50

Pr.
acldlpro-

pfonfcf

20 30
30 40
30 40

0.5-0.6

45-60

Pr.
freudenrei-

chif+
+ Pr.

acidlpro-
pionicl

(1:1)

20-30
40-50
40-50

0.5-0,6

60-70

Pr.
freudenrel-

chli +
+ Pr.

acldipro-
plonlcl

(2:1)

20-30
45-60
40-50

0,6-0.7

65-80

Pr.

freudenrel-
ch!i +

+ Pr.
acidipro-

plonici

(1:2)

40-45

50-60
50-65

0,7 0 8

75-90

Т а б л и ц а 3

Сравнительная характеристика бифидосодержащих симбиозов, приготовленных предлагае-
мым и известным способами

Показатели

•

|

•

-

Количество видов микроорга-
низмов с лечебно-профилак-

тическими свойствами
Урожайность клеток в моло-

ке, к.о.е./см3, млрд.
Кислотность 12-часовой

культуры в молоке, °Т
Антагонистическая актив-

ность в отношении потенци-
ально патогенных

микроорганизмов (подавле-

ние роста клеток тест-куль-

тур). %
Е. coll

S. aureus

В. cereus
С. albicans

Pr. mlrabllls

Ps. aeruginosa
Sh. flexnerl

В. longum

A. aceti
[A.pasteur1*

nus)

3:1
(из вести ь.й)

1

1.3-2.1

65-70

35-4S
-
-
-

30-35
20-30

20-30

B.bifidum
В.longum

Pr freudenr.
P* acidipr.

A. aceti

(A,pasteur.)
2:2:1:2:1

(предлагае-
мый)

4

4.5-5.0

85-90

95-100
90-95

98-100
90-95

98-100
95-100
98-100

B.bifidvm
B.longum

Pr.freudenr.
Pr.acidipr.

A. aceti
(A.pasteur.)

1:2:1:2:1

4

4,0-4.2

75-80

90-92

80-90
90-95
85-90

95-100
95-100
92-96

В Ь'*!Ф:т
В longum

Pr.freudenr.
Pr.ar.kbr--

A nceti

(A.pasteur.)

2:1:1:2:1

4

3,8-4.0

75-80

90-95
8-88

78-82

70-80
85-90
90-95

80-85

B.b^f' 'urn
B.longum

Pr.freudenr.

?r.eC!dlpr.

A. aceti
(A.pasteur.)

1:1:1:1:1

4

3,5-4,0

80-85

90-94

85-90
70-75
75-82
85-90
80-87

80-85
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Т а б л и ц а 4

Свойства молочнокислых бактерий, используемых в составе закваски

Показатели

Молокосвертываю-
щая активность в мо-

локе, не менее, ч
Предельная кислот-
ность в молоке, не

более, °Т
Урожайность клеток
в молоке.не менее,

к.о.е./см3

Синтез загустителей
консистенции, не ме-

нее, %
Устойчивость к кон-
центрации желчи, не

менее, %
Устойчивость к кон-
центрации фенола.

не менее, %
Антагонистическая

активность (подавле-
ние роста клеток тест-

культур), %
Е. coll

S. aureus
В. cereus

Характеристика штаммов видов
L. lactls

ssp.
lactls

6,0

120

3,0 х
хЮ 8

0,6

ЗО

0,3

30
20
60

L. lactls
ssp.

cremorls

7.0

115

2,5 x
хЮ 8

0,8

20

0,3

20
15
50

L. lactls
biovar.
dlacetl-

lactis

8.5

115

3.0 x
x108

0.5

30

0,3

20
15
50

Str.
thermo-
phllus

4,5

110

1,0x
x108

1,0

30

0,3

20
20
50

Lb.
acldo-
philus

5,0

250

2.0 x
x108

0,3

40

0,5

60
70
80

Lb.
helve-
tlcus

7,0

220

1,5 x
x10 8

0,1

40

0,4

40
50
60

Lb.
delb-
rleckll

ssp.
bulga-
ricus

7.0

250

1,5 x
x10a

0,3

40

0,4

40
50
60



23 10367 24

Т а б л и ц а 5

Сравнительная характеристика сочетаний молочнокислых и уксуснокислых бактерий, ис-
пользуемых для ферментации молочной основы при приготовлении питательных сред в из-

вестном и предлагаемом способах

Показатели

Протеолитическая актив-
ность при 12-часовом куль-
тивировании в молоке при
34°С, мг % аминного азота

Протеолитическая актив-

ность при 12-часовом
культивировании в молоч-
ной сыворотке при34°С,

мг % аминного азота

Активизирующее влияние
на развитие клеток, %

молочнокислых бактерий
пропионовокислых бакте1

рий
бифидобактерий

уксуснокислых бактерий

L. lactls
В-4543

A. pasteur.

В-3395
(известный)

3:1

176-189

30-34

30-50

20-30

40-50
20-30

S. thermo-
philus

В-4741
L. lactls

ssp.
cremorls
B-4541

A. aceti
B-5495

(заявлямый)

2:2:1

200-215

150-200

150-250

300-400
400-500
150-200

S. therm.
B-4741

L. lactls
ssp.

cremorls
B-4541

A. aceti
B-5495

2:3:1

195-200

100-150

100-200

150-250
300-350
100-150

S. therm.
B-4741

L. lactls
ssp.

cremorls
B-4541
A. aceti
B-5495

1:1:2

о

190-195

120-150

100-150

150-200

300-400
100-150

S. therm.
B-4741

L. lactls
ssp.

cremorls
B-4541
A. aceti
B-5495

3:2:1

196-200

100-140

100-150

150-200
300-350
150-200

Т а б л и ц а 6

Сравнительная характеристика бактериальных заквасок, получаемых известным и предлага-
емым способами

Показатели

Количество штаммов в заква-
ске

Содержание живых бактери-
альных клеток, к. о. е./см3

бифидобактерий
пропионовокислых бакте-

рий

Закваска
известная

3

6,0 хЮ8

Закваска по примерам

1

14

1,0 х Ю 9

6,7 х 10е

2

20

1,5 х Ю 9

5,4 х 10е

3

18

1,5 х Ю 9

9.0 х 108
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Продолжение табл. 6

Показатели

молочнокислых бактерий
уксуснокислых бактерий

Предельная кислотность в
молоке, °Т

Антагонистическая актив-
ность (подавление роста кле-

ток тест-культур
потенциально патогенных

микроорганизмов), %
Е. coli

S. aureus
В.cereus

С. albicans
Pr. mirabllis

Ps. aeruginose
Sh. flexnerl

Kl. pneumonia

Закваска
известная
2,0 x 10е

1,5x10®

250

40-50
20-30
20-30

-

10-15
5-Ю

-
-

Закваска по приме
1

5,5x10°
1.0 х 10®

120

95-100
90-95

95-100 .
80-90
85-95
70-80
75-85
70-78

2

4,9 х 10е

1,8x10®

170

95-100
95-100
98-100
95-100
85-95

95-100
90-95

95-100

рам
3

6,3 х 10е

2,0x10®

120

95-100
90-95
91-98
80-85
80-90
75-85
80-85
75-80

Т а б л и ц а 7

Сравнительная характеристика кисломолочных продуктов, получаемых с использованием
предлагаемой и известной заквасок

Показатели

Органолептическая
оценка

Содержание живых клеток
микроорганизмов с лечеб-

но-профилактическими
свойствами, к. о. е./см3

В. longum
В. blfidum

Pr. freudenreichli
Pr. acidiproplonici

молочнокислые
бактерии

Кислотность готового
продукта. °Т

Характеристика продуктов по примерам
1,4 2,5

Чистый кисломолочный вкус,
3,6

однородная
вязкая консистенция

8,5x10®
2,4 х Ю 9

3,0x10®
5,6 х 10®

3.9 х 10®

80

9,0x10®
3.0x109

3,8x10®
8.4 х 10®

4.5 х 10®

85

8.4x10®
3.2x109

4,0 х 10®
5,7 х 10®

3,6x10®

76

по изветному
Излишне кис-

лый вкус, тягу-
чая

недостаточно
плотная конси-

стенция

6.0x10®
-
-
-

2.0x10®

80
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Продолжение табл. 7

Показатели

Кислотность после хране-
ния в течение трех суток в

холодильнике, °Т
Антагонистическая актив-
ность в отношении потен-

циально патогенных
микроорганизмов (подавле-

ние роста клеток тест-куль-

тур). %:
Е. coll

S. аиreus
В. cereus

С. albicans
Pr. mlrabllis

Ps. aeruginose
Sh. flexneri

Kl. pneumonia

Характеристика продуктов по примерам
1,4

82

95-100
96-100
98-100
90-95
75-80
80-85
70-72

76-81

2,5

88

98-100
98-100
98-100
93-100
95-100

97-100
90-95

95-100

3,6

77

95-100
96-100
98-100
84-90
80-86

85-90
78-87

77-85

по изветному

170

45-55
20-30
40-50

-
-
-

-

-

Т а б л и ц а 8

Сравнительная характеристика бактериальных концентратов, получаемых гфедлагаемым и
известным способами

Показатели

Количество жизнеспособных
клеток молочнокислых стреп-
тококков в 1 г концентрата,

к.о.е.
Количество жизнеспособных
клеток молочнокислых пало-
чек в 1 г концентрата, к.о.е,
Количество жизнеспособных

клеток бифидобактерий в 1 г

концентрата, к.о.е.
Количество жизнеспособных

клеток пропионовокислых

бактерий в 1 г концентрата,
к.о.е.

Баккоицентраг по примеру
4

1.0 хЮ 1 2

-

4,9 х Ю"

1.2x10'

5

1.7 х Ю 1 2

1,3 х Ю 1 2

7,0x10"

З.ЗхЮ"

6

1,2 хЮ 1 2

-

85,7 х Ю"

г.ЭхЮ"

Бак концент-
рат извест-

ный

(3,5-7,8) хЮ11

9,3x10"

(2.5-4,0)хЮ10

—
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Продолжение табл. 8

І
Показатели

Количество жизнеспособных
клеток уксуснокислых бакте-
рий в 1 г концентрата, к.о.е.
Активность концентрата (при
внесении 0,5 г на 1 л молока),

время свертывания, ч
Антагонистическая актив-

ность концентрата (подавле-
ние роста клеток

потенциально патогенных
микроорганизмов), %

Е.соИ
S. aureus
В. cereus

С. afbfcans
Pr. mlrabilis

Ps. aeruglnose
Sh. flexneri

Kl. pneumonia

Бакконцентрат по примеру
4

3,3 x108

5,5

95-100
92-97

95-100
87-90
90-95
92-97
90-93
86-90

5

4,0 x 108

5,0

98-100
99-100
99-100
95-100
98-100
95-100
92-100
96-100

6

6.4x108

5,5

95-100
90-96
90-95
86-90
90-95

96-100
90-95
90-95

Бакконцент-
рат извест-

ный

(1,2-2,7) xW 1 1

6,0

30-50
15-20
30-45

-
-

10-16
-
-
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