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2. У ресничных червей имеется особый орган равновесия - статоцист, в виде 
пузырька с плотным свободным ядрышком внутри. Этот орган позволяет червю 
ориентироваться в пространстве.   

Данные признаки определяют то, что движение хищного червя плавные и со-
средоточены в определенном направлении, это облегчает анализ видеоизображе-
ния, поскольку не будет резких скачков в положении бактерии и непроизвольной 
смены направления.   

Разработав тестовый образец программного средства, реализующий данную 
модель, будет произведено исследование результатов работы для подтверждения 
целесообразности использования данного продукта при изучении простейших 
организмов. 
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The article considers the influence of ionizing radiation at doses of 30 and 50 сGr on the 
functional properties of probiotic microorganisms. The possibility of using irradiated starter 
cultures to reduce the duration of yogurt fermentation is being studied. 

 
Йогурт – наиболее популярный из кисломолочных продуктов на сегодняшний 

день. Йогурт славится на весь мир своими полезными свойствами, поскольку со-
держит полезные биологически активные соединения и микроорганизмы. По их 
концентрации йогурт является чемпионом среди молочных продуктов [1].   

Однако производство йогурта – длительный технологический процесс. Самой 
продолжительной стадией производства йогурта является стадия сквашивания 
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молока закваской. Интересны исследования в области разработок заквасок с по-
вышенными активностью и сквашивающими способностями. Одним из стиму-
лирующих активность микроорганизмов факторов является действие ионизиру-
ющего излучения. Уже изучено стимулирующее действие ионизирующего излу-
чения дозой 10 сГр на дрожжевую культуру штамма Saccharomyces cerevisiae [2].   

Целью настоящего исследования являлось изучение влияния ионизирующего 
излучения дозами 30 и 50 сГр на функциональные свойства заквасочных микро-
организмов, сравнение показателей качества йогуртов, приготовленных на ос-
нове контрольной и облученных заквасок. В качестве объекта исследования была 
использована закваска для йогурта, содержащая молочнокислые бактерии, тер-
мофильный стрептококк и бифидобактерии. В ходе исследования закваски облу-
чали поглощенными дозами 30 и 50 сГр. В качестве источника ионизирующего 
излучения использовалась медицинская рентгеновская трубка xstrahl 320 с энер-
гией фотонного излучения 150 кэВ. Варьирование поглощенной дозы осуществ-
лялось при помощи изменения длительности экспозиции. Определение погло-
щённой дозы производилось с помощью термолюминесцентных дозиметров 
ТЛД-500. Установлено, что облучение заквасок ионизирующим излучением до-
зами 30 и 50 сГр приводит к снижению количества колониеобразующих единиц 
в закваске, но, вместе с тем, к активации кислотообразующей и сквашивающей 
способностей микроорганизмов. Облученные закваски способствуют образова-
нию хорошего сгустка, при хранении йогурты, полученные на основе облучен-
ных заквасок не закисляются. 
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