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Специфика производства различных видов кисломолочных продуктов состоит в использовании заквасок разного состава.

Качество выпускаемой кисломолочной продукции, развитие в нём молочнокислых бактерий закваски и ускорение сквашивания в процессе производства кисломолочных продуктов во многом зависит от качества молока-сырья и его биологической ценности.

Вопросу улучшения качества перерабатываемого молока в последние годы уделяется большое внимание.
Актуальной является интенсификация технологии производства кисломолочных продуктов, повышение качества и биологической ценности молочных продуктов. В связи с этим есть необходимость в прослеживании изменения состава и ценности молочного сырья в зависимости от сезона и других факторов, а также восполнении дефицита недостающих элементов и производства биологически ценных молочных продуктов круглый год.

Известно, что микробиологические процессы являются биологической основой получения любых видов кисломолочных продуктов. Иногда возникают случаи, когда микроорганизмы закваски плохо размножаются в молоке, предназначенном для выработки кисломолочных продуктов. Развитие бактерий в молоке может тормозиться по ряду причин и одной из них может быть недостаточное содержание биологически активных веществ в молоке, в том числе минеральных веществ (макро- и микроэлементов). Поэтому изучение изменения содержания микроэлементов в молоке и их влияние на развитие бактерий имеет важное не только теоретическое, но и практическое значение.
Проблема исследования: в какой сезон года микроэлементный состав молока наименее оптимальный для развития заквасочных культур микроорганизмов. 
Объект исследования: изменение микроэлементного состава молока-сырья в зависимости от сезона года.
Предмет исследования:
влияние микроэлементного состава молока-сырья на
развитие в нём молочнокислых микроорганизмов закваски.

Целью исследования является изучение изменения
содержания микроэлементного состава молока-сырья в зависимости от сезона года и выявление активности развития микрофлоры закваски в таком молоке, для того, чтобы суметь вовремя обогатить сырье недостающими элементами и, тем самым, обеспечить активное развитие молочнокислых бактерий в молоке, а также ускорить микробиологические процессы и повысить качество готовых кисломолочных продуктов.
Задачей является:

- изучение теоретических вопросов исследуемой проблемы;
- изучение состава сырья  по периодам года;

- установление оптимального сезона активного развития микроорганизмов закваски в молоке при соблюдении всех санитарно-гигиенических условий производства. 
Методы исследования:

Теоретические: теоретический анализ и синтез, сравнение и обобщение, моделирование,  аналогия.

Эмпирические: анализ исследования, наблюдения.
На территории России с 1 июля 2014 г. на молоко
коровье сырое в настоящее время распространяется ГОСТ
31449-2013 «Молоко коровье сырое. Технические условия».
Молоко подверглось тщательному отбору по качеству и санитарно-гигиеническим показателям.

Чтобы избежать искажения результатов анализов, молоко было отобрано с одного и того же хозяйства и подвергалось одинаковой обработке в разное время года.
Исследования проводились в весенний (апрель) и осенний (октябрь) период 2017 года на цельном молоке хозяйства Омской области.

Результаты анализа показали, что молоко соответствует:
	Показатели
	Период

	
	весенне-летний
	осенне-зимний

	Органолептические показатели
	Чистый вкус и запах, без посторонних привкусов и запахов.
Однородная жидкость без хлопьев белка и комочков жира.

Цвет белый
	Чистый вкус и запах, без посторонних привкусов и запахов.

Однородная жидкость без хлопьев белка и комочков жира.

Цвет белый

	Температура, °С
	4
	4

	Титруемая кислотность, °Т
	18
	18

	Массовая доля жира, %
	3,4
	3,5

	Плотность, кг/м3 (при 20°С)
	1028
	1028

	Степень чистоты по эталону, группа
	1
	1

	Бактериальная обсемененность, класс
	1
	1

	Массовая доля белка, %
	3,2
	3,3

	Термоустойчивость
	термоустойчивое
	термоустойчивое

	Нейтрализующие и ингибирующие вещества
	отсутствуют
	отсутствуют


Определили содержание в молоке таких минеральных веществ как кальций, медь и железо комплексометрическим и качественным методами определения [8,с.118]. Результаты показали: снижено содержание минеральных веществ в весенний период, а содержание меди повышено (явно изменяется окраска до синего).
Исследовано влияние содержания минеральных веществ молока в зависимости от времени года на развитие мезофильной закваски, состоящей из молочнокислых микроорганизмов Lac.lactis, Lac.cremoris, Lac.diacetilactis.
Молоко пастеризовали при температуре 87±2⁰С
 с выдержкой 5-7 минут. Данный режим пастеризации приемлем при производстве кисломолочных продуктов, т.к. способствует денатурации сывороточных белков, усилению гидрофильных свойств казеина и тем самым в полученном сгустке лучше удерживается сыворотка. Охладили до оптимальной, для данных видов микроорганизмов, температуры - 28-32°С. 
Активность развития молочнокислых бактерий контролировали по продолжительности образования сгустка, скорости нарастания кислотности сгустка,  характеру сгустка (пробой на «излом») и количеству жизнеспособных клеток (путём микроскопирования).

В период, когда молоко богато микроэлементами (сентябрь), наблюдается активность роста бактерий в молоке по сравнению с весенним периодом. 
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Рисунок 3. Развитие микроорганизмов закваски в молоке в зависимости от сезона и содержания минеральных веществ (в т.ч. микроэлементов)

Сгусток образовался, в среднем через 4 часа, плотный, ровный. В весенний период замедлялось развитие бактерий, на что указывал, через такое же время, вялый сгусток, а плотный сгусток образовался спустя 5 часов. В микропрепарате простого окрашивания по Граму (в 10 полях зрения) просматривалась микроскопическая картинка только с цепочками кокков и диплококков, равномерно расположенных в поле зрения микроскопа (рис.2).
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Рисунок 2. Микроскопическая картинка закваски наLac.lactis, Lac.cremoris
Вывод: Таким образом, полученные результаты свидетельствуют о необходимости и целесообразности коррекции минерального состава молока, что позволит при производстве кисломолочных продуктов, повысить не только активность развития микроорганизмов закваски в сырье, но и улучшить качество сгустка готового продукта, а также восполнить дефицит этих элементов у человека равномерно в течение всего года.
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