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Аннотация. Представлен нетрадиционный способ улучшения качества кефира, сущность которого состоит в том, что 

нормализованную смесь пропустили через полупромышленный магнитотрон со скоростью 5 см/с и величиной магнитной индукции 

40 мТл. В качестве закваски была использована грибковая закваска двухсуточной выдержки. Вязкость определяли на вискозиметре 

Гепплера, углекислый газ – по уровню поднятия жидкости после нагревания, летучие жирные кислоты – дистилляцией с водяным 

паром. Рост микроорганизмов оценивали путем посева на плотные питательные среды. Микрокартина образцов кефира показывает, 

что в опытном варианте наблюдается некоторое увеличение размера дрожжевых клеток и частичная адгезия кокковых клеток на 

поверхности дрожжей. Определено положительное влияние постоянного магнитного поля на рост и развитие микроорганизмов. 

Установлено, что магнитная обработка молока оказывает положительное влияние на органолептические показатели кефира. Так, в 

кефире наряду с более выраженным кисломолочным вкусом и ароматом  отмечается более выраженный  и характерный для кефира 

щиплющий вкус. Установлена тесная взаимосвязь между вкусом и консистенцией, которая в опытных образцах идеально сочетается 

с характеристикой продукта по госту. Положительное влияние постоянного магнитного поля на показатели качества кефира 

объясняется усилением транспорта питательных веществ через цитоплазматическую мембрану. Вода, содержащаяся в кефире, 

подвергается структурированию, уменьшаются размеры диполей воды и вместе с питательными веществами легче переносится через 

цитоплазматическую мембрану, обеспечивая комфортные условия развития клеток. 

Ключевые слова: кефир, магнитное поле, молоко, микроорганизмы, качество. 
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Abstract. An unconventional method of improving the quality of kefir is presented, the essence of which is that a normalized mixture was 

passed through a semi-industrial magnetotron at a speed of 5 cm / s and a magnetic induction of 40 mT. As a starter culture, two-day aging 

fungus was used. Viscosity was determined on a Geppler viscometer, carbon dioxide was determined by the level of liquid raising after heating, 

and volatile fatty acids were determined by steam distillation. The growth of microorganisms was evaluated by plating on solid nutrient media. 

A micro picture of kefir samples shows that in the experimental version there is a slight increase in the size of yeast cells and partial adhesion 

of coccal cells on the surface of the yeast. The positive effect of a constant magnetic field on the growth and development of microorganisms 

is determined. It has been established that magnetic processing of milk has a positive effect on the organoleptic characteristics of kefir. So, in 

kefir along with a more pronounced sour-milk taste and aroma, a more pronounced and characteristic for kefir nibbling taste is noted. A close 

relationship has been established between taste and consistency, which in experimental samples blends perfectly with the guest characteristics 

of the product. The positive effect of a constant magnetic field on kefir quality indicators is explained by the increased transport of nutrients 

through the cytoplasmic membrane. The water contained in kefir undergoes structuring, the sizes of water dipoles are reduced, and together 

with nutrients it is more easily transported through the cytoplasmic membrane, providing comfortable conditions for the development of cells. 

Keywords: kefir, magnetic field, milk, microorganisms, quality. 
 

Введение 

В последние годы определились приори-

теты потребителей в функциональных продуктах 
питания, к числу которых относится кисломо-

лочная продукция. Проведенные маркетинговые  
исследования спроса на кисломолочную продук-

цию позволили установить, что из всех видов 
кисломолочной продукции наибольшим спросом 

пользуется кефир. Однако не всегда качество 
этого напитка отвечает запросам потребителей. 

Так, по мнению потребителей, наиболее часто 
встречающимся пороком кефира является  

неспецифический «простоквашный» привкус, 

обусловленный, возможно, слабым развитием 

заквасочных культур. Следовательно, поиск  
нетрадиционных способов улучшения качества 

кефира представляется актуальным. 

Анализ литературных источников позволил 
выявить, что наряду с традиционными методами 

обработки сырья (молока) при производстве  
кефира в практику включаются новые средства 

и способы интенсификации технологических 
процессов. Ряд ученых отмечает эффектив-

ность использования постоянного магнитного 
поля в медицине, биологии, сельском хозяйстве 

и индустрии [1, 2, 5–7, 9, 10]. В работе Р.А. Васи-
льевой предложено омагничивание как эколого-

безопасная обработка сырья в сыроделии [3]. 
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Эколого- и энергосберегающая технология поз-
воляет сократить расходы сырья в производстве 

творога и сыра, улучшить растворимость сухого 
молока, сократить сроки посола сыра, снизить 

окислительную порчу масла и т. д. Имеются 
разрозненные сведения о положительном влия-

нии постоянного магнитного поля на рост и  
развитие микроорганизмов, однако эти сведе-

ния не касаются кисломолочных продуктов 
смешанного брожения [4, 8]. 

Цель работы – исследование влияния 
магнитной обработки сырья (молока) на каче-

ственные характеристики кефира. 

Материалы и методы 

В качестве объекта исследования выбран  

кефир, выработанный резервуарным способом, 

где в качестве закваски была использована гриб-

ковая закваска двухсуточной выдержки. 
Для целей исследования была проведена 

магнитная обработка сырья (молока) до тепловой 

обработки, т. е. нормализованную смесь пропу-
стили через полупромышленный магнитотрон 

со скоростью 5 см/с и величиной магнитной  

индукции 40 мТл. Вязкость определяли на виско-

зиметре Гепплера, углекислый газ – по уровню 
поднятия жидкости после нагревания, летучие 

жирные кислоты – дистилляцией с водяным  

паром. Рост микроорганизмов оценивали путем 

посева на плотные питательные среды. 

Результаты и обсуждение 

Проведенные исследования позволили 
установить, что магнитная обработка молока 
оказывает положительное влияние на органо-
лептические показатели кефира. Так, в кефире 
наряду с более выраженным кисломолочным 
вкусом и ароматом отмечается более выраженный 
и характерный для кефира щиплющий вкус. 
Установлена тесная взаимосвязь между вкусом 
и консистенцией, которая в опытных образцах 
идеально сочетается с характеристикой продукта 
по госту (таблица 1). 

Таблица  1.  

Физико-химические показатели кефира 

Table 1. 

Physical and chemical parameters of kefir 

Показатель | Indicator Контроль | Control Опыт | Experiment 

Кислотность, То | Acidity, T 89±3 100±2 

Массовая доля спирта, % | Mass fraction of alcohol, % 0,6±0,4 0,9±0,2 

Содержание CO2, % | CO2 content, % 2,8±0,2 3,6±0,3 

Степень синерезиса, мл | Degree of syneresis, ml 45±3 47±3 

Дистилляционное число, 0,1н NаОН/100 мл  

Distillation the number of 0.1 n Naon/100 ml 
4,3±0,1 5,0±0,2 

Вязкость, Пас10-3 | Viscosity 2,5±0,2 2,4±0,1 

После созревания в опытном образце  

содержание углекислого газа в кефире превы-

шало контроль на 28%, увеличивалось содержа-

ние спирта в 1,5 раза. Кроме того, увеличивалось 

содержание летучих жирных кислот, о чем сви-

детельствовало повышение дистилляционного 

числа с 4,3 до 5,0. 

  

Контроль | Control Опыт | Experiment 

Рисунок 1. Микрокартина кефира после созревания 

Figure 1. Microfigure of kefir after maturation 

Микрокартина образцов кефира показы-

вает, что в опытном варианте за один и тот же 

период созревания количество дрожжевых  

клеток увеличивалось, хотя в целом консорции 

микроорганизмов сохранились. Наблюдалось 

некоторое увеличение размера дрожжевых  

клеток, и частичная адгезия кокковых клеток 

на поверхности дрожжей (рисунок 1). 
Положительное влияние постоянного 

магнитного поля на показатели качества ке-
фира можно объяснить усилением транспорта 

питательных веществ через цитоплазматиче-
скую мембрану. Вода, содержащаяся в кефире, 

подвергается структурированию, уменьшаются 
размеры диполей воды и вместе с питатель-

ными веществами легче переносится через  
цитоплазматическую мембрану, обеспечивая 

комфортные условия развития клеток. 

Заключение 

Магнитная обработка молока улучшает 
качественные характеристики кефира и может 

быть применена для активизации роста и развития 
заквасочных культур без дополнительных энер-

гетических затрат, высокой квалификации  
обслуживающего персонала и дорогостоящего 

оборудования. 
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