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Аннотация. Bifidobacteriumbifidum – естественные обитатели микрофлоры кишечника 
человека и других животных. Они поддерживают постоянство внутренней среды, нормали-
зуют микрофлору кишечника, являясь антагонистами многих патогенных и условно пато-
генных микроорганизмов, усиливают кишечное пристеночное пищеварение, перистальтику 
кишечника и являются биосорбентами образующихся в организме токсических веществ. Их 
способность к образованию молочной кислоты используется в молочной промышленности 
для свертывания молока и производства кисломолочных продуктов. 

С целью обогащения среды веществами, полезными для роста исследуемого штамма 
B. bifidum, в опытные образцы обезжиренного молока был добавлен растительный компо-
нент – водный экстракт вишни. Его предварительно стерилизовали с помощью бактери-
ального фильтра. В качестве контроля выступал образец без добавления экстракта. После 
культивирования определяли некоторые органолептические, физико-химические и микро-
биологические характеристики полученных напитков. 

Установлено влияние разных концентраций экстракта вишни (1 % и 5 %) на свойства 
закваски на основе B. bifidum. С повышением процентного содержания экстракта вишни уве-
личивалась титруемая кислотность (на 20‒33 °T) кисломолочного продукта и снижалась 
активная кислотность (на 0,01‒0,15 единиц активности). При этом вкус напитка с 
наибольшим содержанием экстракта также оказался самым кислым. Влияние экстракта на 
другие органолептические показатели установлено не было.  

Численность клеток B. bifidum увеличивалась при внесении экстракта вишни на один 
порядок по сравнению с контролем, но в случае внесения 5%-го экстракта (1,8×107 КОЕ/мл) 
несколько понижалась относительного образца с 1%-ым экстрактом (2,7×107 КОЕ/мл). По-
этому наиболее оптимальным является внесение 1 % растительного экстракта. 

Ключевые слова: Bifidobacteriumbifidum, синбиотики, кисломолочный продукт, бакте-
рии, экстракт вишни. 
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Abstract. Bifidobacterium bifidum are natural inhabitants of the intestinal microflora of humans 
and other animals. They maintain the constancy of the internal environment and normalize the intesti-
nal microflora. They are antagonists of many pathogenic and conditionally pathogenic microorga-
nisms, enhance intestinal parietal digestion, intestinal motility and are bio-sorbents of toxic substances 
formed in the body. Their ability to form lactic acid is used in the dairy industry to coagulate milk and 
produce fermented milk products. 

In order to enrich the medium with useful substances for growth of the studied B. bifidum strain, a 
plant component, an aqueous extract of cherries, was added to the experimental samples of skimmed 
milk. It was pre-sterilized with a bacterial filter. A sample without extract was used as a control. After 
cultivation, some organoleptic, physicochemical and microbiological characteristics of the finished 
drinks were determined. 

The effect of cherry extract different concentrations (1% and 5%) on the properties of starter cul-
ture based on B. bifidum was established. With an increase in the cherry extract percentage, the titra-
table acidity of the fermented milk product increased (by 20-33 °T) and the active acidity decreased 
(by 0.01-0.15 units of activity). At the same time, the taste of the drink with the highest content of the 
extract also turned out to be the sourest. The effect of the extract on other organoleptic parameters 
has not been established 

The number of B. bifidum cells increased when cherry extract was added by one order of magni-
tude compared to the control. But in the case of adding a 5% extract (1.8×107 CFU/ml), it slightly de-
creased relative to the sample with a 1% extract (2.7×107 CFU/ml). Therefore, the most optimal is the 
introduction of 1% plant extract.  
Keywords: Bifidobacterium bifidum, synbiotics, fermented milk product, bacteria, cherry extract. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

В настоящее время пищевая промыш-
ленность идет по пути оздоровления пищи 
при помощи добавления в продукцию полез-
ных для здоровья человека веществ. Все 
большим спросом пользуются продукты, спо-
собные не только насытить организм, но и 
обогатить витаминами, микро- и макроэле-
ментами, а также полезными микроорганиз-
мами. 

Bifidobacteriumbifidum – неспорообразу-

ющие одинарные или двойные неподвижные 
грамположительные палочки. В норме явля-
ются естественными обитателями микрофло-
ры кишечника человека. Они поддерживают 
постоянство внутренней среды, нормализуют 
микрофлору кишечника, являясь антагони-
стами многих патогенных и условно патоген-
ных микроорганизмов (Shigella, Salmonella, 
Staphylococcusaureus, Proteus, Klebsiella и 
др.). Также усиливают кишечное пристеноч-
ное пищеварение, перистальтику кишечника 
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и являются биосорбентами образующихся в 
организме токсических веществ [1, 2]. Продук-
ты жизнедеятельности B. bifidum (молочная, 
уксусная, муравьиная и янтарная кислоты, 
аминокислоты и белки, витамины В1, В2, К, 
никотиновая, пантотеновая и фолиевая кисло-
ты, пиридоксин, цианкобаламин) всасываются 
кишечником и используются организмом чело-
века для получения энергии и выработки не-
обходимых веществ и молекул (в том числе 
иммуноглобулинов) [3]. 

B. bifidum являются хемоорганотрофами, 
активно сбраживают сахарозу, галактозу, 
фруктозу, мальтозу, мелибиозу, раффинозу, 
лактозу и др. с образованием в основном ук-
сусной и молочной кислот. Способность к об-
разованию молочной кислоты используется в 
молочной промышленности для свертывания 
молока и производства кисломолочных про-
дуктов. 

При этом B. bifidum достаточно требова-
тельны к среде культивирования. Для нор-
мального роста и размножения им необходи-
мы витамины группы B, цистеин, пуриновые и 
пиримидиновые основания, кофермент А, 
аминосахара, Fe, Mn, Mg, фосфаты и хлори-
ды [4, 5]. Поэтому для использования данных 
бактерий в качестве свертывающего агента в 
обезжиренное молоко вносят различные до-
бавки. В качестве такой добавки могут быть 
использованы ягодные экстракты. 

Вишня – одна из наиболее популярных 
плодовых культур во всем мире. Около 60‒70 % 
всей выращенной вишни перерабатывается до 
различных соков, экстрактов, пюре, сиропов, 
мармелада, используется в приготовлении 
йогуртов, выпечки, кондитерских изделий 
и др. [6]. Такая востребованность вишни в 
пищевой промышленности обусловлена ее 
биохимическим составом. В свежих плодах 
вишни содержится до 30 % растворимых су-
хих веществ, до 14 % сахаров, до 2 % орга-
нических кислот, до 30 мг/100 г аскорбиновой 
кислоты, до 1200,0 мг/100 г фенольных ве-
ществ, клетчатка, пектины (около 0,34 %), 
витамины B1, B2, B6, E, альфа-каротин, Fe, 
которого больше, чем в яблоках, Mg, K, B, Su, 
Co, Ni, Zn [7, 8]. В термически обработанных 
продуктах вишни остаются витамины группы 
B, все вышеперечисленные полезные метал-
лы, пектины, клетчатка, сахара, антиоксидан-
ты [9], которые оказывают положительное 
влияние на организм человека, а также так 
необходимы для роста B. bifidum. 

Кроме того, вишня используется в дие-
тическом питании и при лечении некоторых 
заболеваний почек, печени, как мочегонное и 
отхаркивающее средство. Наличие кобальта 

и железа делает её полезным при анемиях. 
Вишневый сок также укрепляет капилляры, 
регулирует свертываемость крови, оказывает 
противовоспалительное, антисклеротическое 
воздействие [10, 11]. 

Исходя из всего вышеизложенного, це-
лью нашей работы было изучить влияние 
различных концентраций экстракта вишни на 
качество синбиотического молочного напитка 
с добавлением B. bifidum. 

 

ОБЪЕКТ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 
 

Сырьем для получения синбиотического 
кисломолочного напитка было выбрано сте-
рильное обезжиренное коровье молоко (115 г 
на 1 л воды). Для приготовления закваски 
использовались бактерии B. bifidum из кол-
лекции Инжинирингового центра «Промбио-
тех» (АлтГУ). В качестве растительного ком-
понента для обогащения продукта полезными 
веществами, а также придания ягодного вку-
са и запаха добавляли стерильный водный 
экстракт вишни. 

Для получения синбиотического кисло-
молочного напитка в колбы со стерильным 
молоком вносилась культура бифидобакте-
рий и экстракт вишни в концентрациях 1 % и 
5 %. Доля бифидобактерий составила 3 % от 
объема колбы с молоком. Колба без добав-
ления экстракта вишни послужила в качестве 
контроля. Образцы культивировали в течение 
суток при температуре 37 ºС.  

Определяли такие органолептические 
показатели кисломолочного напитка, как 
структура, консистенция, вкус и запах. Актив-
ную кислотность устанавливали с использо-
ванием pH-метра. Титруемую кислотность 
синбиотического напитка определяли титри-
метрическим методом [12]: в колбу вносили 
10 мл напитка, 20 мл дистиллированной воды 
и 3 капли спиртового раствора фенолфтале-
ина; перемешивали и титровали 0,1 н раство-
ром NaOH до появления слабо-розовой 
окраски стабильной в течение 30 секунд. Для 
расчета титруемой кислотности в градусах 
Тернера объем щелочи, пошедший на 
нейтрализацию образца, умножают на 10. 

Численность культуры определяли по ме-
тодике Виноградского–Брида [13]. На пред-
метном стекле отмечали квадрат 15×15 мм и 
помещали в него 0,01 мл образца, разбавлен-
ного в 2 раза. Готовили окрашенный фиксиро-
ванный препарат и микроскопировали при 
увеличении ×1000. Подсчитывали количество 
молочнокислых микроорганизмов в трех полях 
зрения.  

Количество микроорганизмов на 1 мл 
образца (К) определяли по формуле: 
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K = 2,25 × 10
6
×A, 

 

где А – среднее количество молочнокислых 
микроорганизмов в поле зрения микроскопа. 
 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Установлено, что с повышением про-
центного содержания вносимого раститель-
ного компонента (экстракт вишни) увеличива-
ется титруемая кислотность (на 20‒33 °T) 
кисломолочного продукта и снижается актив-
ная (на 0,01‒0,15 ед. акт.) (таблица 1). В ли-
тературе отмечается, что интенсивность пре-
образования лактозы в кисломолочных про-
дуктах обусловливают их органолептические 
свойства, а активная кислотность показывает 
глубину этих преобразований. Кислотность 
воздействует на устойчивость продукта, на 
окислительную порчу, увеличение показателя 
сокращает cрoк годности продукта [14, 15]. 

Органолептические свойства синбиоти-
ческого кисломолочного продукта изменялись 
с добавлением экстракта вишни – чем выше 
процент вносимого растительного компонен-

та, тем кислее вкус. При этом вишня не пере-
крывала кисломолочный привкус в данных 
концентрациях. Структура и консистенция 
остались неизменными в каждом исследуе-
мом опытном образце кисломолочного про-
дукта по сравнению с контрольным. 

Микроскопия полученного синбиотического 
продукта показала наличие ровных и одинаковых 
палочек B. bifidum в контрольном образце (рису-
нок 1, а), в образцах с растительным компонен-
том наблюдались разные по размеру, сдвоенные 
или одиночные палочки (рисунок 1, б, в). 

Численность клеток B. bifidum увеличива-
лась на один порядок при внесении экстракта 
вишни, но в случае внесения 5%-го экстракта 
несколько понижалась относительно образца с 
1%-ым экстрактом, предположительно из-за 
неоптимальной концентрации антиоксидантов, 
сахаров и металлов, содержащихся в вишне. 
Таким образом, экстракт вишни оказывает по-
ложительное действие на численность бакте-
рий, что может быть связано с содержанием 
полезных элементов и химических соединений, 
которые необходимы для роста B. bifidum [9]. 
 

 

Таблица 1 – Влияние растительного компонента (экстракта вишни) на свойства закваски на ос-
нове B. bifidum 
 

Table 1 - Influence of the plant component (cherry extract) on the properties of the starter based on 
B. bifidum 
 

Показатели 
Содержание растительного компонента, % 

0 1 5 

Титруемая кислотность, °T 102,5±0,75 122±0,30 135±0 

Активная кислотность, ед. акт. 4,95 4,94 4,80 

Вкус и запах 
Кисло-молочный, 

сладкий 
Кисло-молочный, 

сладко-кислый 
Кисло-молочный, 

кислый 

Структура и консистенция 
Ровная, средней 

плотности 
Ровная, средней 

плотности 
Ровная, средней 

плотности 

Численность клеток  
бифидобактерий, КОЕ/мл 

9∙106 2,7∙107 1,8∙107 

 

 
 

Рисунок 1 – Численность культуры B. bifidum: а – контроль, б – 1 % экстракта вишни,  
в – 5 % экстракта вишни 

 

Figure 1 - B. bifidum culture abundance: а - control, б - cherry extract 1%, в - cherry extract 5% 

 

  



БИОТЕХНОЛОГИЯ ПОЛУЧЕНИЯ СИНБИОТИЧЕСКОГО НАПИТКА С ДОБАВЛЕНИЕМ 
BIFIDOBACTERIUM BIFIDUM И ЭКСТРАКТА ВИШНИ 

POLZUNOVSKIY VESTNIK № 1 2023  149 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ  
 

Опираясь на результаты проведенных 
экспериментов, было установлено, что вне-
сение экстракта вишни оказывало положи-
тельное действие на исследуемый штамм 
B. bifidum. О чем свидетельствовало увели-
чение численности бактерий в изучаемом 
синбиотическом кисломолочном напитке по 
сравнению с пробиотическим контролем. 
Наиболее оптимальным по совокупности ха-
рактеристик (органолептических, физико-
химических и микробиологических) оказалось 
внесение 1 % растительного экстракта. При 
данной концентрации наблюдалось наиболь-
шее количество B. bifidum и наиболее прият-
ный сладко-кислый вкус. Поэтому именно 
данная рецептура рекомендована для даль-
нейшей отработки технологии получения 
синбиотического напитка с экстрактом вишни 
и культурой B. bifidum. 
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