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– первичная обработка молока (фильтрование, немед-
ленное охлаждение, соблюдение условий хранения); 
– транспортирование молока (специализированный 
транспорт, время доставки). 

В ходе исследований выявлено, что источниками 
химической опасности выступают оборудование и 
инвентарь, изготовленные из материалов, не разре-
шенных для контакта с пищевыми продуктами; корма, 
содержащие антибиотики; остаточные количества 
моющих и дезинфицирующих средств. 

Важным этапом работы любого молочного завода 
должны быть тесные взаимоотношения специалистов 
молочных заводов и сельхозпредприятий. Опыт рабо-
ты Вологодского молочного комбината и Учебно-
опытного молочного завода показывает, что постоян-
ная санитарно-воспитательная работа и методическая 
помощь работникам молочно-товарных ферм дает 
положительные результаты на пути получения качест-
венного сырья. 
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Одной из важнейших задач медицинской про-

мышленности является обеспечение практического 
здравоохранения высокоэффективными и доступными 
пробиотическими препаратами для коррекции дисбак-
териозов. Традиционный выпуск пробиотиков во фла-
конах и ампулах не в полной мере отвечает современ-
ным требованиям фармацевтического рынка. Переход 
производителей на современные готовые формы ле-
карственных препаратов-пробиотиков (таблетки, кап-
сулы, дозированные порошки и др.) сделал стадию 
перемола лиофилизированной биомассы одной из ос-
новных, так как именно на этой стадии достигаются 
требуемые физико-механические свойства порошка, 
обеспечивающие дозировку действующего вещества в 
лекарственной форме.  

Цель проведенной работы - изучение влияния ус-
ловий перемола и его длительности на выживаемость 
бифидобактерий, определение технологических по-
терь и подбор оптимальных условий измельчения на 
данной технологической стадии. 

Для этого были использованы механизмы раз-
личной конструкции: шаровая мельница с ударно-
растирающим действием, двушпинделевый гомогени-
затор с режущим эффектом, и дезинтегратор с ударно-
центробежным принципом измельчения. В экспери-
ментальной работе использовали лиофильно высу-
шенную в среде культивирования микробную массу 
живых антагонистически активных штаммов Bifido-
bacterium bifidum №1.  

В процессе перемола через определенные интер-
валы времени брали выемки и определяли специфи-
ческую активность бифидобактерий, сравнивая ее с 
исходными показателями. В результате проведенной 
работы было установлено, что между продолжитель-
ностью помола и количеством живых микробных кле-

ток существует обратная непрямолинейная связь, т.е. 
чем длительнее время перемола, тем ниже показатель 
специфической активности и процент технологиче-
ских потерь. 

При подборе измельчителей различной конструк-
ции по показателям производительности, степени 
инактивации клеток бифидобактерий и минимальных 
технологических потерь была установлена возмож-
ность использования как гомогенизатора, так и шаро-
вой мельницы.  

Наиболее эффективным устройством для получе-
ния измельченного порошка бифидобактерий является 
конструкция гомогенизатора двушпинделевого. Ис-
пользование гомогенизатора в промышленном мас-
штабе возможно при доработки его конструкции с 
учетом технологических особенностей пробиотиков. 
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Современные тенденции пищевой промышлен-

ности по производству продуктов здорового питания 
диктуют решение назревших проблем путем разра-
ботки доступных биотехнологических приемов полу-
чения биологически активных композитов из имею-
щихся сырьевых источников, позволяющих использо-
вать собственные ферментентативные процессы и 
ферменты полезной микрофлоры. Высокая специфич-
ность ферментов, наличие в пищевом сырье полифер-
ментных систем, катализирующих последовательные 
превращения субстратов, позволяют получать целевые 
продукты заданного качества наиболее экономичным 
путем. 

Плоды облепихи, отличающиеся морфологиче-
ским и химическим полиморфизмом, обращают на 
себя особое внимание. Они содержат весь комплекс 
водо- и жирорастворимых витаминов и витаминопо-
добных соединений, каротиноидов, токоферолов, по-
линенасыщенных жирных кислот, органических ки-
слот, пектинов, минеральных веществ. Однако обле-
пиховый сок не находит широкого применения в силу 
ряда его особенностей. Решить эти проблемы с помо-
щью традиционных приемов довольно сложно, необ-
ходимы принципиально новые подходы.  

При разработке технологического регламента по-
лучения биоконцентрата мы ставили задачу сосредо-
точить в концентрате не только водорастворимые, но 
и липидорастворимые компоненты, чего можно дос-
тичь видоизменением нативной структуры биополи-
меров, находящихся в соке. Для этого мы попытались 
целенаправленно использовать ферменты абориген-
ной микрофлоры, обсеменяющей плоды облепихи. 
При определении состава микрофлоры плодов, обна-
ружили присутствие дрожжей, плесеней, уксуснокис-
лых и молочнокислых бактерий. С целью регулирова-
ния количества микрофлоры, партию свежих плодов 
замораживали. Количество дрожжей, на заморожен-
ных плодах при температуре – 6 0 C через 5 суток сни-


