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48  МАТЕРИАЛЫ МЕЖДУНАРОДНОЙ КОНФЕРЕНЦИИ 
Из данных табл. 3 можно сделать вывод 

о том, что объем теста, подготовленный с исполь-
зованием обработанной коллоидными ионами се-
ребра воды, на 30,55 процентных пункта больше, 
чем образец, не подвергнутый обработке.

Таким образом, оба метода подтверждают 
значимость обработки воды коллоидными иона-
ми серебра. 
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Интенсификация  – увеличение размеров 
производства за счет применения более эффек-
тивных средств производства, более совершен-
ных форм организации труда и технологических 
процессов, воплощающих последние достиже-
ния научно – технического прогресса, лучшего 
использования наличного производственно-
го потенциала.

В технологии йогуртов очень мало отража-
ется возможность использования физических 
приемов, с  целью интенсификации процессов. 
Предварительная активация закваски перед 
сквашиванием в производстве йогуртов один из 
технологических приемов, позволяющих уско-
рить процесс [1].

С целью управления жизнедеятельностью 
микроорганизмов и  соответствующим управ-
лением технологическими процессами раз-
работано и  обосновано большое количество 
факторов воздействия, одним из наиболее эф-
фективных способов ускорения процесса сква-
шивания молока является предварительное 
активирование закваски, состоящей из культу-
ры Streptoccocus thermophilus и  Lactobacillus 
Bulgaricus, с помощью электронно-ионной об-
работки (ЭИО) [1].

ЭИО позволяет активизировать жизнедея-
тельность микроорганизмов, в  результате по-
вышается активность процесса сбраживания, 
активизируется процесс потребления ими суб-
стратов питательной среды, интенсифициру-
ются различные ферментные реакции. Все это 
может способствовать сокращению срока полу-
чения продукта, увеличению производительно-
сти и интенсивной работе [2].

Преимуществом предлагаемой технологии 
с  использованием ЭИО микроорганизмов яв-
ляется его простота в  реализации, отсутствие 
дополнительных энергозатрат, отсутствие вне-
сения химических веществ для создания специ-
альной среды, ускоряющей рост микроорганиз-
мов, входящих в состав закваски [2].

Нами проведено исследование по воздей-
ствию ЭИО на микроорганизмы закваски перед 
сквашиванием, с  целью ускорения процес-
са сквашивания.

Анализ полученных данных показал, что 
предварительная ЭИО закваски с напряжением 
заряженных частиц в потоке 5 кВт интенсифи-
цирует процесс образования молочной кислоты, 
что приводит к  снижению продолжительности 
процесса сквашивания на 20 %.

Проведено исследование ЭИО микроор-
ганизмов на качество полученного продукта. 
В результате кислотность в  процессе скваши-
вания нарастала быстрее. Органолептические 
показатели готового продукта при этом не изме-
нились и отвечают всем требованиям норматив-
ной документации.

Таким образом, за счет влияния нового до-
полнительного этапа в технологическом процес-
се, мы смогли повлиять на жизнедеятельность 
микроорганизмов закваски, смогли интенсифи-
цировать производство йогурта и, следователь-
но, получили необходимый результат. 
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Дрожжи – биомасса дрожжевых клеток Sac-
charomyces cerevisiae, активация дрожжей в хле-


