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Pannee npoxku non-Saccharomyces cauranuch Bpeauressivu 6poxkenuii [1]. Tem re menee,
10 psiJly JTAHHBIX U3BECTHO, YTO IIPU COBMECTHOIN MHOKYJIAIUU C ITPOU3BOJCTBEHHBIM ITaMMOM
OHM MOT'YT OBITB TI0JIE3HBI B KOppeKInu KucaorHocTH [3|. [nkue caxapoMurieTsbl TakKe OHNKa-
JIM cOJlepzKaHue JieTydnx Kucjaor [2]|. BosmoxkHO, cMeranHble cTapTephbl ¢ JUKAME IITaMMAMUI
MOTYT CTaTh JIJIs BUHOJIEJIOB IIEHHBIM WHCTPYMEHTOM B ITPOU3BOJICTBE.

Hesb paboTsl — u3yuenne BiausgHus Iukux mraMMoB Kloeckera apiculata w Saccharomyces
cerevisiae Ipu OPOXKEHUHM PO30BOI0 BUHA HA TUTPYEMYIO U JIETYUIYIO KUCJIOTHOCT.

Jnzaitn sxcniepumenTa. s mpoBejiennst nCCIeI0BaHUs UCIIOJIH30BAIUCH TTPOU3BOJICTBEH-
eIl mramMm Saccharomyces cerevisiae Fresh Rose, mukuit S. cerevisiae, Kloeckera apiculata.
Brut nogrorosiien mactepu3oBaHHbIl COK BUHOTPaa copra Mepio. Brlio 3amoxkeno 6poxkenue
cycJia IO CXeMaM: a) MMPOM3BOJICTBEHHBIN caxapomurier; 6) aukuii caxapomurier; B) Kloeckera;
r) cMmemanubiii craprep Kloeckera + mukuit caxapomurier; 1) cMemanubiii craprep Kloeckera -+
MIPOU3BO/ICTBEHHBIN caxapOMUIIET.

Meromnr mccmemoBanusi. IIpoBoguiaock TuTpoBanne crangapTusupoBaHHbIM p-poMm NaOH
BUHA JIJIS OIIPEJIeJIEHNs] TUTPYEMOIl KUCIOTHOCTH, JIJIs JieTydeil — TUTpOBaHWe OTIOHA, IOJTY-
YEeHHOI'O U3 BUHA.

Pesynvrarer ucciienoBanus. [lomydennnie gannbie roBopaT o ToM, 4To Fresh Rose mokasbi-
BaeT MakcuMyM Jjretyqanx kucaor (0,433 £ 0,05 r/s) u turpyemoii kuciornocru (0,3 £ 0,01 r/o)
II0 CPaBHEHUIO C JpyruMu mramMaMu. B komiiekce ¢ Kloeckera nabmoiaeTcss CHUYKEHIE KHIC-
sgoraoctu. CoBMecTHass MHOKY A Kloeckera m IUKOro caxapoMWIleTa JEMOHCTPUPYET aHa-
JIOTHYHBINA pe3ysbTar. B To ke Bpems, Kloeckera mpu caMoCTOSTEILHOM OpPOXKEHUU MOKa3asa
MUHUMAJIbHbIE 3HAYEHUS 110 000MM aHam3aM: jieryane Kucaorel — 0,156 £+ 0,01 v/, Turpyemast
kucaoTHOCTH — 0,162 £ 0,01 /1. Iukue mrraMMbl TIOKA3bIBAIOT MOYTH OJIMHAKOBYIO TUTPYEMYTO
KUCJIOTHOCTh, HO IIPH UX COBMECTHOM OpPOXKEHUM TUTPyeMas KUCJIOTHOCTHL BUHA BO3PACTAET Ha
11%.

BoeiBognl. [losryvuennbie pe3yabTaThl MO3BOIAIOT JOMYCTUTH UCIOJIH30BAHUE OJTHOBPEMEHHOI
UHOKYJIAIUYA JIUKUX [ITAMMOB M ITPOU3BOJICTBEHHDBIX B BHHOJIEINH, TAK KAK 9TO MOXKET CTaTh
UHCTPYMEHTOM /JIJIsI KOPPEKITUU KUCJIOTHOCTU BUHA.
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