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Стенография-метод шифровки данных, при ко-

тором скрывается сам факт передачи информации. 

Этот метод дополняет существующие системы крип-

тографические алгоритмы, которые применяются в 

современных системах защиты связи. Это стало воз-

можным в связи с развитием вычислительной тех-

ники, в данном случае с появлением квантовых ком-

пьютеров стало возможным внедрение контейнеров в 

информацию, передаваемой по квантовому каналу 

связи на уровне кубитов. В данном случае кубиты 

приобретают семантический смысл. Мы не просто пе-

редаем информацию от Боба к Алисе, а ведем внедре-

ние необходимого (секретного) контейнера в инфор-

мационный поток в квантовом канале [2]. 

 

Заключение 

Хоть квантовая криптография сейчас и выдаёт 

наибольшую защиту для информации применение 

такового метода защиты не только не удобно, в 

связи с дорогостоящей аппаратурой и не возможно-

стью отправки данных на большое расстояние, но и 

не даёт полную защиту данных.  
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Abstract 
The article considers the use of preservative action of lactic acid in lactic fermentation of birch sap by pure 

cultures of bacteria, which allows the use of less stringent modes of heat treatment of juice, increase its processing 

time, better storage of valuable nutrients. 

Анотація 

У статті розглянуто питання використання консервуючої дії молочної кислоти при молочнокислій 

ферментації березового соку чистими культурами бактерій, що дозволяє застосування менш суворих ре-

жимів теплової обробки соку, збільшення термінів його переробки, кращого зберігання цінних харчових 

речовин. 
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Асортимент напоїв, що виготовляють підпри-

ємства різного підпорядкування і форм власності 

досить різноманітний. Зростаюча вимогливість 

споживачів до їх якості передбачає постійне вдос-

коналення технологій та поліпшення смакових вла-

стивостей готової продукції. 

Порівняння різних груп безалкогольних напоїв 

з точки зору лікувально-профілактичного та загаль-

нооздоровчого впливу на організм людини свід-

чить, що найбільш перспективні - ферментовані на-

пої. Їх активна оздоровча дія зумовлена не тільки 

використанням виключно натуральної рослинної 

сировини, а й застосуванням у технологічному про-

цесі культур мікроорганізмів корисних для лю-

дини. Біотрансформоване сусло перетворюється в 

напій з повноцінними біологічно активними речо-

винами за їх якісним і кількісним складом.  

Але сьогодні недостатньо вивчене викорис-

тання в технології безалкогольних ферментованих 

напоїв плодово-ягідної та іншої нетрадиційної рос-

линної сировини; асоціацій чистих культур мікроо-

рганізмів, що належать до різних таксономічних 

груп, зокрема з різним типом метаболізму; впрова-

дження технологій напоїв подовженого терміну ре-

алізації за максимального збереження органолепти-

чних властивостей та вмісту біологічно активних 

речовин. [2] 

Метою статті є використання консервуючої 

дії молочної кислоти при молочнокислій фермента-

ції березового соку чистими культурами бактерій, 

що дозволяє застосування менш суворих режимів 

теплової обробки соку, збільшення термінів його 

переробки, кращого зберігання цінних харчових ре-

човин.  

Переробна промисловість до останнього часу 

використовувала для консервування виключно сві-

жовидобутий березовий сік. При цьому строк його 

зберігання до переробки надзвичайно обмежений, 

так як при високих весняних температурах він може 

спонтанно зброджуватись навіть під час транспор-

тування. 

Аналіз мікрофлори березового соку при збері-

ганні у герметичній тарі при нерегульованій темпе-

ратурі та спонтанному зброджуванні приведені у 

таблиці 1.  

Таблиця 1 

Груповий склад мікробіоти березового соку 

Група мікроорганізмів 
№ 

проби 

Кількість КУО/см3 

щойно зібраний сік спонтанно зброджений сік 

Молочнокислі бактерії 
1, 4 180…240 Більше 1x107 

2, 3, 5 210…230 (0,7x1,0)107 

Інші мезофільні і факультативно-анае-

робні бактерії 

1, 5 280…300 320 

2, 3, 4 160…210 180 

Мікроміцети 1 - 5 0…55 Не виявлені 

Дріжджі 

1 320 2500 

2, 4 410…440 3000 

3, 5 520…540 10000 

Бактерії групи кишкових паличок 1 - 5 Не виявлені Не виявлені 

 

Згідно даних таблиці 1 можна зробити висно-

вок, що спонтанне зброджування соку виклика-

ється молочнокислими бактеріями при участі дріж-

джів. При цьому до моменту досягнення стаціонар-

ної фази розвитку молочнокислих бактерій під 

впливом їх продуктів життєдіяльності відбувається 

зміна чисельності всіх груп мікроорганізмів, які є у 

соку (таблиця 2). 

Непостійний склад мікрофлори, наявність ен-

терококів та різного роду дріжджів, в тому числі 

Candida, не дозволяє використовувати такий сік для 

одержання напоїв лікувально – профілактичного 

призначення. Ферментація молочнокислими куль-

турами не тільки поліпшить смакові якості березо-

вого соку, але й придасть йому біологічну цінність 

та посилить стійкість при зберіганні. Виходячи з 

цього ми найшли обґрунтованим пошук та виді-

лення молочнокислих бактерій із спонтанно збро-

дженого березового соку, вважаючи, що вони 

краще інших пристосувались до його хімічного 

складу [1]. 

Таблиця 2 

Зміни чисельності мікробіоти березового соку КУО/см3при спонтанному бродінні 

Тривалість зберігання, 

діб 

Мезофільні бактерії, в тому числі 
Дріжджі Мікроміцети Ентерококи 

Молочнокислі бактерії інші 

0 180 180 210 5 170 

6 48000 3600 2,9х104 10 150 

10 1,2х107 2200 1,1х107 40 120 

14 6,6х107 950 1,0х107 30 80 

18 6,9х107 490 7,2х105 
Не виявлені 

22 7,0х107 310 1,6х104 
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Селекція молочнокислих бактерій включала в 

себе декілька етапів: відбір проб березового соку, 

який містить ці бактерії, виділення їх у чисту куль-

туру та досліди по ряду ознак , яки дозволяють 

встановити їх видову належність та виробничу цін-

ність. Посівом на щільні живильні середовища 

були виділені та відібрані для дослідів 17 штамів 

грам позитивних, не утворюючих спор паличкови-

дних бактерій з рівномірними за розмірами кліти-

нами.  

Відомо [3], що штами молочнокислих бакте-

рій, яки були виділені із природних джерел, мають 

різну стійкість при пересівах. Тому повній іденти-

фікації передував відбір штамів, які довгий час збе-

рігали біологічну активність. Одною із технологі-

чно важливих ознак, яки визначають придатність 

штаму для ферментації, є рівень накопичення моло-

чної кислоти та його сталість при пересівах. У ре-

зультаті перевірки шляхом десятикратного пересі-

вання культур у березовому соку було відібрано де-

сять штамів з стабільними показниками титруємої 

кислотності.  

Іншою істотною властивістю виробничих ку-

льтур є рівень накопичення біомаси. По цій ознаці 

із найбільш стабільних кислотоутворювачів були 

відібрані вісім штамів, які краще інших розвива-

ються у березовому соку (табл.. 3). 

Згідно даних таблиці 3 нами були вибрані 

штами № 5,6, 11 – 13, 15 – 17. 

Конструктивний та енергетичний потенціал 

гетероферментативних молоч-нокислих бактерій та 

співвідношення утворених продуктів не завжди по-

стійне і залежить від умов розвитку, тому на виро-

бництві бажано підтримувати гомо-ферментативні 

бактерії та не допускати розвитку гетерофермента-

тивних. Ознакою, яка розмежовує бактерії за типом 

бродіння є газоутворення при утилізації глюкози. 

Тільки один штам № 13 зброджував вуглеводи бе-

резового соку з відділенням деякої кількості СО2 

(табл. 3). Інші штами газоутворення не викликали 

та давали добрий ріст при 15 0С та 20 0С, а при 45 
0С – дуже слабий, крім того всі вони, хоч і в різній 

мірі, утворювали антитипові клітини – витягнуті та 

зігнуті. Тому за сукупністю описаних ознак дослі-

джені штами (окрім № 13) можливо віднести до 

групи Б гомоферментативних молочнокислих бак-

терій. [4] 

Для оцінки спектру зброджування вуглеводів 

були використані глюкоза, фруктоза, глюконат на-

трію, лактоза, галактоза, мальтоза, манноза, рафі-

ноза, рамноза, рибоза, сахароза, целобіоза, трега-

лоза, ксилоза та сорбіт. 

Таблиця 3 

Накопичення біомаси культурами молочнокислих бактерій 

Номер штаму Число КУО/см3 Номер штаму Число КУО/см3 

2 4,2х 107 12 5,9х107 

4 4,2х107 13 6,0х107 

5 1,0х108 15 9,3х107 

6 1,4х108 16 2,0х108 

11 6,1х107 17 2,1х108 

 

За ознаками утилізації вуглеводів виділенні 

штами у групі гомофермента- тивних молочнокис-

лих бактерій, які ростуть при 15 0С та 20 0С, і не 

ростуть при 45 0С, можуть бути виділені як 

Lactobacillus casei або Lactobacillus plantarum. 

[1,3,4] Це дуже близькі види, які по морфології і 

зброджуванню вуглеводів не розрізняються.  

Штами, які досліджували, представляють со-

бою дрібні палички, розташовані у вигляді окремих 

клітин або ланцюжків різної довжини. На поверхні 

агаризованого капустяного середовища вони утво-

рюють дрібні круглі колонії сірувато – білого ко-

льору з рівними краями, а у глибині мають човно-

подібну форму. Єдиною ознакою за якою вдалося 

розмежувати штами, є здатність Lactobacillus casei 

утворювати газ із цитрату натрію. [3]  

Таким чином, згідно нашому припущенню, 

штами № 6 та 12 відносяться до виду L. casei subsp. 

аlactosus, а інші є представниками L. plantarum. [3] 

Ці культури добре росли у березовому соку з дода-

ванням 20 % жовчі із бика, практично не росли у 

присутності 40 % жовчі та витримували концентра-

цію повареної солі 2, 4 та 6 %.  

З одержаних характеристик видно, що виділені 

культури усередині виду не відрізняються між со-

бою по інтенсивності біохімічних процесів. 

Бактеріотерапевтична функція молочнокислих 

бактерій пояснюється не тільки синтезом антибіо-

тиків, які не володіють високою активністю (напри-

клад, лактилін у L. plantarum), але й наявністю мо-

лочної кислоти, яка пригнічує гнилісну мікроф-

лору. Із оптичних ізомерів молочної кислоти тільки 

L (+) форма грає важливу роль у організмі людини. 

Згідно літературних даних [1,4 L. casei subsp. 

аlactosus синтезує 100 % L (+) ізомер, а L. plantarum 

– два ізомери.. Виходячи із цього, ми відмовились 

від роботи з культурами L. plantarum, а для одер-

ження лактоферментованного березового соку ви-

користовували штами L. casei subsp. аlactosus (№ 6 

та №12). 

Для одержання мікробіологічно стабільного 

продукту необхідно було пригнітити розвиток у 

соку дріжджів, серед яких могли бути патогенні 

види. Тому перед внесенням молочнокислих бакте-

рій нами запропоновано провести пастеризацію бе-

резового соку при температурі 80 2 0С протягом 

10 1 хвили-ни. В пастеризований сік вносили ста-

ртову культуру одного із штамів L. casei subsp. 

аlactosus (№ 6 та №12), яку вирощували на стериль-

ному березовому соку на протягом 24 2 годин 

при температурі 27 2 0С. Ферментацію проводили 
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при нерегульованій температурі складського при-

міщення (від 14 до 18 0С) у герметичних ємкостях, 

заповнених «під кришку», для захисту від потрап-

ляння дріжджів. Засівний матеріал вносили у кіль-

кості 3, 5 та 7 % від об’єму соку. Періодичним спо-

стереженням було встановлено, що при внесенні 7 

% культури стаціонарна фаза зброджування настає 

на 3 – 5 діб раніше, чим при внесенні 5% культури 

(табл. 4).  

Таблиця 4 

Накопичення біомаси молочнокислих бактерій залежно від дози засівного матеріалу 

Номер 

штаму 

Кількість стартерної культури, 

% 

Чисельність лактобацил (КУО/см3) при ферментації протягом 

(діб) 

1 2 3 4 5 

6 

0,2 0,6 х 102 1,9 х 104 6,1 х 105 0,4 х 107 3,4 х 107 

0,3 3,7 х 103 6,2 х 104 8,1 х 105 0,9 х 108 1,3 х 108 

0,5 0,4 х 104 4,7 х 104 9,0 х 106 1,1 х 108* 1,2 х 108 

0,7 8,1 х 104 0,2 х 107 1,2 х 108* 1,3 х 108* 1,1 х 108 

12 

0,2 0,7 х 103 2,1 х 103 6,6 х 105 4,1 х 106* 3,6 х 107 

0,3 3,9 х 103 6,3 х 104 2,9 х 106 1,1 х 108* 1,2 х 108 

0,5 4,1 х 103 5,1 х 105 9,3 х 106 1,3 х 108* 1,3 х 108 

0,7 8,4 х 104 0,7 х 107 1,3 х 108* 1,4 х 108* 1,2 х 108 

Примітка:*-позначкою в таблиці виділені значення КУО, відповідні початку фази стаціонарного росту лак-

тобацил. 

 

Висновок. Таким чином, молочнокисла фер-

ментація березового соку чистими культурами бак-

терій, використання консервуючої дії молочної ки-

слоти відкривають можливості для застосування 

більш м’яких способів теплової обробки соку, кра-

щого зберігання біологічно активних речовин.  
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