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Рисунок 1. Результаты анализа выживаемости бактериальных клеток закваски прямого внесения в процессе хранения
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Таблица 1. Физико-химические показатели лиофилизированной закваски прямого внесения в течение всего срока хранения

	Наименование показателя
	Значение

	
	0 мес.
	3 мес.
	6 мес.
	9 мес.
	12 мес.

	Активность сквашивания, ч
	12
	12
	12
	10
	9

	Предельное значение рН
	5,0
	5,0
	5,0
	5,0
	5,0

	Массовая доля влаги, %
	5,0
	5,4
	5,7
	6,4
	7,2

	Количество бактерий на конец срока годности, КОЕ/г.106
	28,4
	27,0
	25,0
	22,4
	21,3


……..

Выводы
Таким образом, установлены параметры сублимационной сушки симбиотического консорциума микроорганизмов: температура замораживания минус 25 °С; температура нагрева 25 °С; продолжительность сушки 240 мин; толщина слоя сушки 3,0 мм.
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