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ПРОПИОНОВОКИСЛЫМИ БАКТЕРИЯМИ 
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Целью данной работы являлось исследование микробиологических и физико-химических 
свойств ферментации творожной сыворотки чистой закваской Propionibaсterium Shermani при 
внесении скорлупы кедровых орехов. 

Основную часть скорлупы кедровых орехов составляют углеводы, главным образом 
клетчатка [1]. Наличие минеральных веществ и большое содержание углеводов характеризует 
скорлупу кедровых орехов как источник углеводно-минерального комплекса и различных 
органических веществ. 

 Для определения влияния экстрагируемых веществ скорлупы кедрового ореха на динамику 
роста пропионовокислых бактерий в творожной сыворотке проводили подсчет количества клеток 
через определенные промежутки времени в процессе ферментации. Скорлупу кедровых орехов 
вносили в количестве 20 % от объема творожной сыворотки. В качестве контроля использовали 
творожную сыворотку с чистой культурой пропионовокислых бактерий Propionibacterium shermanii 
без добавления скорлупы кедровых орехов. 

Культивирование проводили в течение 120 часов при температуре 30° C. При этом культура 
сначала размножается в условиях избытка питательных веществ, которые за время выращивания 
постепенно снижаются. Результаты исследования представлены на рисунке 1. 
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Рис. 1. Динамика роста Propionibacterium shermanii в творожной сыворотке 

Анализ динамики роста Propionibacterium shermanii показал, что максимальный прирост 
биомассы наблюдается после 30 часов культивирования. При этом наиболее хороший рост бактерий 
наблюдается в среде с добавление скорлупы кедровых орехов. 

Исследование физико-химических показателей показало, что активная кислотность в процессе 
роста культуры в опытной и контрольной пробах понижается, так как в процессе ферментации 
накапливается пропионовая кислота, как продукт метаболизма пропионовокислых бактерий. Активная 
кислотность в опытной пробе ниже, чем в контрольной пробе. Это можно объяснить высоким уровнем 
биомассы в опытной пробе, КОЕ составляет 250×106 , тогда как в контрольной пробе – 100 · 106. 

Данные по изменению физико-химических показателей в творожной сыворотке с добавлением 
скорлупы кедровых орехов представлены на рисунке 2. 

 
Рис. 2. Изменение активной кислотности творожной сыворотки при ферментации 
пропионовокислыми бактериями 

 Таким образом, результаты исследования позволяют сделать заключение, что присутствие 
скорлупы кедровых орехов в количестве 20 % от объема творожной сыворотки благотворно влияет 
на рост пропионовокислых бактерий. 
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