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э
ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА РОБОТИ

АКТУАЛЬНІСТЬ ПРОЖМИ. У загальному обсязі виробництва 
пільномолочтої продукції одне з провідних місць займає кисло­
молочний сир /далі -  сир/, що відзначається високою поживною 
та дієтично» пінністю. Але дотепер технологія Його виробництва 
е наЯтрудомІсткІшим малорегульованим процесом у молочній -промис­
ловості. Це производить до погіршення якості продукту, зокрема 
до підвищення засіву його шкідливими мікроорганізмами І  знижен­
ня здатності до зберігання.

До цього часу роботи з поліпшення якості сиру були пере­
важно пов'язані з і  створенням І  впровадженням у виробництво 
прогресивнішого обладания. При цьому недостатня увага приділя­
лася можливостям сучасно? бІотехнологІГ, особливо розробці ефек­
тивніших бактеріальних препаратів, що сприяють ІнтенсІфІкацІЇ 
технології виробництва сиру І  поліпшенню його якості.

Незважаючи на численні дослідження в га лузі селекції висо­
копродуктивних штамів промислових мікроорганізмів, бактеріальні 
трепарати, що використовуються у виробництві сиру, не в ідпо ві­
дають сучасним вимогам молокопереробного виробництва.

Овтаннімт рока>!И з ’ явилися повідомлення про позитивний 
вплив термообооблрних клітин культур молочнокислих бактерій 
?е як іс ть яеяпіх молочнобілкових продуктів. У га лузі виробниц­
тва сиру тр.к І роботи невІномї. Проте позитивні результати,одер­
жані при використанні тепмооброблених заквасок у виробництві 
Інших молочних продуктів, свідчать про доцільність подальшого 
вивчення цього питання Я створення поряд з високоактивними бак­
теріальними заквасками також біопрепаратів на їхн ій  основі, 
що сприяли б поліпшенню якості виру.

MSTA TA ЗАВДАННЯ J1ОСЛІДІЕННЯ. Метою ц іє ї роботи е створен­
ня високоактивних заквасок, бактеріальних концентратів та спеці­
альних біопрепаратів, що сприяють поліпшенню якості сиру.

ВІдвовІдно до поставленої мети були сформульовані такі 
завдання:

1. Селекпїйонувати рттами молочнокислих те оцтовокислих бак­
терій з визначеними бІотехнологїчними властивостями.

2.Вивчкти характер взаємовідносин мі.» kWpiПМф иами»ї *•-1
3. Створити нові високоефективні закв:аски, ошсіері'а^ьдҐ

конпентрвти те біопрепарати, що сприяли бі поліпшенню якості 
сиру. І ........ ........

*і.Розробити не основі термооброблених- г̂пйГасочпих культур



технології біопрепаратів, що сприяють поліпшенню якості те здат­
ності сиру яо зберігання.

5 .Впровадити розроблені закваски, бактеріальні концентра- 
ти І  біопрепарати у виробництво’ сиру.

РАУКОВА РОЗИЗІГА POFOTO. Вперше за допомогог Індуцировано- 
го «утагенезу селекпІйованІ штами молочнокислих бектерІП, наді­
лені широким спектром поліпшених біотехнологічних властивосте”, 
що сприяють покращенню якості та здатності сиру до зберігання.

Встановлено доцільність використання в складі заквасок для 
виробництва сиру окремих різновидів оцтовокислих бактерій. 
Встановлено позитивний вплив на як іс ть сиру біопрепаратів,' виго­
товлених на основі термооброблених клітин культур молочнокислих 
бактерія.

!P АНТИЧНА ЦІННІСТЬ РОБОТИ. Створено нову бактеріальну 
закваску, бактеріальний концентрат, а також біопрепарат термо- 
оброблеяих заквасочних культур, я к і сприяють Інтенсифікації' тех­
нології’, поліпшенню якості І  здатності сиру до зберігання,.

РЕАЛІЗАЦІЯ РЕЗУЛЬТАТІВ РОЬОДГ В ЇЇРО’ИСІОЗОСТІ. Розроблено 
та затверджено та к і регламентні матеріали: "Те хн ічн і умови ТУ 
46. 1940573 9 України 02.2-S3. Закваска бактеріальна "СимбІон- 
TB " для виробництва кисломолочного сиру. Технологічна Інструк­
ц ія  по виробництву бактеріальної закваски "СимбІон-ТВ" для ви­
готовлення кисломолочного сиру. Інструкція по використанню бак­
теріальної закваски до ТУ 46. 190573 5 України 02.2-93  "СимбІон- 
TB " у виробництві кисломолочного сиру. Те хн ічн і умови ТУ 45. 
194057 39 Україна 02. U-9В концентрат бактеріальний"СимбІон-ІПЗ" 
для виробництва кисломолочного сиру. Технологічна Інструкція 
по виготовленню бактеріального концентрату "СимбІон-ЯТВ" для 
виготовлення кисломолочного сиру. Інструкція по використанню 
бактеріального концентрату "СимбІон-КТВ" у виробництві кисло­
молочного сиру ДО ТУ 46.19057 39 України 02.4- 93.

Промислова перевірка показала ефективність розробленої за­
кваски, бактеріального концентрату І  біопрепарату. Протггом 
1994-19 95 pp. з ІхнІм використанням вироблено 250 і  продукту, 
що відзначався високою якістю.

АПРОБАЦІЯ РОБОТО. Результати роботи повідомлялися на кон- 
(ГепечцІях: "Шляхи розвитку науки І  тгг.н їкк в м'яснІП т г  молоч­
ній промисловості" Д г л Іч ,  I96S/, "Актуальні проблеми перероб­
ки молока у виробництві молочних продуктів" /Вологда, 1989/.
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ПУБЛІКАЦІЇ. He матеріалами дисертації опубліковано 5 дру­
кований робіт, серед них З авторських свідоцтва на винахід І  
позитивне рішення за заявов па винахід.

СТРУКТУРА І  ОБСЯГ РОГОІИ. ' Дисертаційна робота складається 
is  вступу, огляду літератури, експериментальної частини, еиснов-  
к ів ,  списку використаної літератури та додатків.

Основний матеріал викладений на 81 сторінці комп’ютерного 
тексту, містить 23 таблиці, 2 рисунки, ІЗ  додатків.

Список використаної літератури мІстит» 142 роботи в і т ­
чизняних та зарубіжних авторів.

ОРГАНІЗАЦІЯ РОЧУШ. ОБ»'E m  І  МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ. Схема про­
ведення досліджень подана на рисунку І .

%спериментальна частина роботи виконувалася в лабораторії 
заквасок тов-фірми "0 .7 .-Пролісок" І  на Харківському міському 
молочному заводі ї ’ І ,

Об'єктами досліджень були чисті культури молочнокислих TB 

оцтовокислих бактерій, а також селекційні мутанти молочнокислих 
бактерій.

Джерелом відбору чистих культур молочнокислих І  оцтовокислих 
бактерій стела колекція тов-фірми "о .д.-ііролїсок". Чисті куль­
тури молочнокислих бактерій та заквасочнІ симбіози підтримували 
періодичними пересівами в стерильне молоко, оцтовокислі бакте- 
р Ї ї  -  у непІвсинтетичне середовище з pH 4 ,0 -4 ,5 .

їндентифІкапІс досліджуваних культур проводили згідно з • 
визначником РергІ ' ,  1984/ І  Іншими джерелами /Доку­
мент W  I' IQS, Стандарт Ідентичності на молочнокислі закваски, 
!969/.

У досліджуваних штамів визначали морфологів клітин, темпе­
ратуру росту, редукусчі властивості, зброжування вуглеводів, 
здатність до утворення кислот, га з ів ,  ароматів, активність 
зсідання молока, ріст при різноманітних значеннях активної 
кислотності /pH/, утворення аміаку s оргІнІну /Банникова, 1975; 
Ранникова, Корольова, Семенихина, І-987/.

Властивості заквасок І  бакконцентратів вивчали стандарт­
ними загальноприйнятими методами.

Обробку результатів проводили методами Математичної статис­
тики.
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f t ic . I.  Схема проведення досліджень

РЕЗУЛЬТАТИ ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНИХ ДОСЛІДІЕЯЬ

Розробка нових вид ів звквасочних препаратів для виробницт­
ва сиру.

Створення багатоттамових бактеріальних 
заквасок для виробництва сиру

7 цьому р озд іл і наведені дані досліджень по створенню но­
вих вид ів бактеріальних заквасок з широким набором бїотехноло-
гічноцінних властивостей.

Оскільки використання традиційних штамів молочнокислій 
бактерій не дозволяє значною міроо вдосконалите заквасочні пре­
парати, проводилася селекція нових заквасочних штамів з пост;-
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летапи біотехнологїчннми характеристикам».
Ochobrx увагу при цьому приділяли активності зсідання мо­

лока, швидкості кислотонакопичення в процесі ферментації моло­
ка 1 зберігання готового продукту, здатності до утворення га­
з ів  та ароматів, антагонізму до технічно шкідливих мікроорга­
нізмів.

Оскільки при селекції мутантів з заданими властивостями 
велике значення масть ф їзїолого-біохім ічпі особливості вихід­
них культур, велику увагу було приділено відбору батьківських 
втамІв. Лля цього з колекції тов-фІрми "О.Д.-ПролІсок" в Ід  Idp а-

P rймя характеризувалися SHcokOD вктивп ї сто зсЦаивя к о т и ,  Bo- 
мірним кислотонакопиченням, здатністю синтезувати при фермев- 
т в ц і ї  молока ароматичні компоненти та вуглекислий газ, виявлен­
нями антагонізму до технічно вкІдливих бактерій.

Метою селекції було посилення виробничо цінних якостей шта­
мів. Селекцій проводили методом Індукованого мутагенезу з вико- 
оистанням мутагенних факторів: етиленброміду, акрифлавІнУ І  
температурного шоку, як окремо, так І  в комбінації.

Використані мутагени помітно впливали на б іо х ім ічн і харак­
теристики лосліджуваних штамів. У більшості випадків вплив був 
негативний І  виявлявся як зниження окремих активностей або пов­
на втрата певних властивостей.

Поява плюс-в ар І  антів спостерігалася за мінімального рівня 
«виживання клітин /не б Ілие  0,2 % /.

Внаслідок виконаних досліджень удалося одержати 17 мутан­
т ів  молочнокислих бактерій з набутими позитивними властивостя­
ми. JBeqxt з одержаних мутантів виявилися нестабільними І  після 
послідовних пересівів у стерильне молоко ревертували до вихід ­
ного фенотипу.

Відібрано 9 мутантів, я к і стабільно зберігали набуті влас'- 
тивості. Характеристика селекційних бактерія наводиться в таб- 
липІ І .

П’ять селекційних ьтамІв модифіковані за активнІсто зс і­
дання молока. Це м у т а н т и щ о  збільшували ак­
тивність зсідання молока в порівнянні з батьківськими штамами 
в 2,5-3, 0р язи . Корисною властивїсто одержаних штамів з те, що 
вони помітно знижували граничну кислотність у молоці. Це повив-



но позитивно позначитися на смакових гостях  сігру та Itoro 
зяатностІ хо зберігання.

?ва сежекпІЯованнх иутантн пТдвнтугвалг е 3,5 раза урохаЗ- 
нїсть KXtTXh у Mjxoiif. Іва ятем: збілзннлн «•'тагоністінчт ЄК- 
тнвнТсть у вїіисиенні технічно шкідливих нікроорганізнїв /бак­
тер ії груп* кинкових паличок f  териоетІВкої молочнокислої па­
лички/.

ОаернанІ в результаті селекції мутанти використовуватися 
у створенні яоврх бактеріальне заквасок ял<т виробництва crpj. 
Равге»»няи сір і Pо'Vyn? '•у. т о  створення бягатогганавнх свибІотич- 
ни- заквасок, кохння бектеріалїинз компонеих яких мав би едну 
або х Ixsxa бІох!нічних активності, SxaT1Oix проявитися в асо- 
рТатгвчїа культурі І  наділите закваску позитивним  полііериен- 
тетивнинн властивостями.

Особливу увагу иш створенні закваски приділяли жарактерг 
взаемохії зкремкх иїкроорганізмів, бо введення хо складу заква- 
сочнрГ хоибХвацП хоч 6К охного штану бактерії з антагонізнон 
хо 1нтхх рогуляаія обов'язково призволить де порушення заява— 
сонної ссосіеніт. ЗваслІлон проведених іослігшеяь відібране 
3S е*>л«шіїшх І  спеціальне селекпІЯотовеніж штанів ИШ0ОЧТШ—
RV1CJBIffJf K O T pI у  "РІЗ4^0!№В ЯГІТСНИХ ИуЛЬТГШВуЭ®??ГНЗЕ 1RT©

виявляють Іи-Ібугчоге впзиву одгн аа одного. ЗТдІбтенї птеин 
сдушкак сеновиин ой 'ю пчі дослізяень-иш розгоОй;! заквасок.

RaBef скттвиїаоа форію бегетоктвтовиг заквасок •  свгк5Іззг. 
І̂ БЗОН З" ТТН, створення ?.ЛI * - слгнбЇФ?ї.і? BH основі частих 
культур молоннокислих бактерія •  ироблеивтичниш. Ie  обумшяено

n w  в ш б п і с т м  особливостя м лиштобахтаріР. іхяіин 
скабками <ів е ш и » < и м і м аея и н я и ,  весома» студоиеи ввмог- 
XHBOCTt ДО росIOBUEK факторів НКШЯЫЮГО CepeiIMVL

В і щ і  M o u n ic n  створена* сшбхоппни* заквасок яди яясяо- 
иэючмвх яродуктіи, аокрема сиютаїж, через хиивркстдиин акрвш  
різновидів о о т я ю п  бепоріР Cl— i t .  IStf/).

І п к г г п і  ш А п в п  бужх т щ м и в і  і  в віР роботі при 
створет; і IiiHffiBTHWiBiii бвжтеріааьшх заквасок дин вироЯнишивв 
espy. Ь  кшвксіі Bfaqpqpuiahia « * - | і р і  "ОЛ.-Цракіеон*' 
від ібране двв KiBKii (иповокювс бистеріР JIcdfaG acteY  O C tC  

J-T?  і  К-Э2. які а сшцучвинх а и щ ш л н и н  KSESodSm©- 
р іт и  фодоишк U iN ii і іімДїіоічвіі асогіавті а схабішшмк бю - 
таїцюдоНчи—  мюсгааосетаю.

S
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11 ! і *ї І
Активність ЭАС1DAHHM 

МОЛ«КА, Ч. : гранична кислотність 
у молоці Orp

Урожайність клітин. 
' у молоці) КОО/см 3 •АНТАГОНТСТИЧНА AK THIfcH І C Ti.

«проценти пояа»л»нн« к-ЛІTHi
і І
і ; І ІОЧАТКОВА } Набута І Початкова j Набута Початкова j Набута Початкова НАбуТА

1 і ^ f 3 > 4 I 8 і f  • 7 .... j 8 --MWt

І Z q c frS  ХіМ /і> S ,  0 -6 ,7 4, 0-4, 5 115+3,28 55*1,78 3 ,24x10е 3 ,5 x 1 0 ° 50-55 50-55
2 <%. T a i f t i  H A  

1*Є 4< 1 U M L .
7 ,0 -7 ,5 4, 0 -4 ,5 115*4,7 E 0 Q + 5 ,  аз 5,2х IO8 5, QxIO8 50-60 50-50

3 о б  Ca&fs, SiP 
C ap tiS  І&  Ш 5 ,5 -6 ,  O 5 ,5 -5 ,0 125+7*36 [12^4,15 I ,  Qx IOp І  S r f o r 50-55 50-50

4
З .І а & ї &р- '

R ,*0-8, 5 4 ,5 -5 ,0 I I  Q tI, 58 90+5,08 2 ,¾  IO8 3 , OxIO8 30-40 30-40

5
ta£H  w >cfy

u n i ts  M  -/Th  . 8 ,0 -8 ,5 4, 0 -4 ,5 105+2,72 =¾ 4,32 3,2х IO8 3 ,3 x 1 0 е 30-35 30-3/4

6
і
1$ $ £-¾ 

С £ ц ї
/Л / (ІС~£Л**

2 4 ,0 -  2 7 ,0 [2 ,0 -1 3 ,5 І0 0 * 3 ,0 9 ЄО+3,78 3,3х IO8 3 ,5 x 1 08 20-25 20-25

7
ї ї & я їг - 5, 0 -5 ,0 5, 0-5, 0 95+4,12 95+2,19 2 , Ck IO8 h  0кЮ Є 30-40 30-40

в £ f l .  f k e i n w p -
b 'f r / j  №  Jl

4, 0-5 , 0 '4 ,0 -5 , 0 І0С>+4,43 I0Q f3 ,?5 3, Ox IO8 3 ,2 х І0 8 30-40 60-80

9
t
gfi,  іАе-глир. 
и Щ  112 Чг> 3 ,5 - 4 ,0 3 ,5 - 4 ,0 [05+5, £ Ю 5+4,17 5, Ox IO8 2 ,5x10е 30-40 70-80

І» Характеристик* в»л»кційних мутант., молочнокислих бактерій
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Симбіоз МОЛОЧНОКИСЛИХ І  оптово кислих бактерій відрізнрптьсг 
від  монокультур лактобактеріР підвищено» в 2-3 рази урокаРністю 
ісхітнн, збільшеною В 1,5-? рази здатністю до зсідання молока, 
підведено» на T0-20¾ антагоністичною активністю у відношенні до 
шкідливих мікрорганізмів, збільшеною в 5-Ю разів тривалістю 
життєвого никлу клітинної попултаії. З  використанням симбіотич­
них сполучень молочнокислих та оцтовокислих бактерій створено 
нову бактеріальну закваску для виробництва сиру. Закваска 
являє собов симбіотичні'  сполучення виробничо цінних 
штамів. Закваска зсідає молоко протягом 5 ,5 -6 ,5  годин з утворен­
ням щільник згус тків , що добре відділяють сироватку, мають чис- 
тиР кисламоіочниР смак та щи^мниЯ аромат діапетилу. Заквасочні 
культури містять сотні мільйонів клітин в одному грамі, мевть 
виражену антагоністичну активність у відношенні технічно шкід­
ливих мікроорганізмів, в ідр ізнятьс я високою здатністо до збері­
гання.

На заквасду розроблено і  затверджено нормативно-технічну 
документацію.

РОЗРОБКА ЕШ ЕРШ ЬНО ГО  КИ РП РД ЗУ  
ДДГ В Р О Е Щ Ш  ОЮГ

Одержані бактеріальні закваски були використані дня розробки 
на їт н іР  основі нового бактеріального концентрату.

РОЗРОБКА CKFEgQEMA ВЯИИНГВМ ИЕ. Розроблене рецептура '

се"ехо*гяв культивування, яка забезпечує високу активягїот5 
розвитку клітин усіх компонентів багатонтамових симбіозів, 
вберігання їхнього еклаху І  ІІзІолого-бІохІм Ічних властивос­
те*.

Основов сече*овшяа е молоко або молочна с кроватка, збага­
чена (Из^еттт солити те білковими гідролізатами.

Освітлене молочна сироватка після збагачення необхідними
«ргаиічипф. міверальнгж ІнгрехІентамг та етермлізапіґ Іно­
кулюється 2-5 об. *  кульчут» симбіозу.

фльтгаувеяня клітин симбіозу проводиться протягом 12-14 
TOjpfH эти температурі ЗО ± ZaC з  періодсччим розкисленням се- 
ре*звада »о *» ї ff.5 -6 ,81  j

Увдга®нїст* п л іт ** сягає 5 ,0  ї  TC Т-Ц-0. /  cm .  {Jjeprawy



бїоиаеу в їи д іл явть  в ід  середовзда центрифугуванням. Обсяг б їо- 
и с и  склвияе 1 ,6 -1 ,2  І - . Завдяки високим біосиятетичтаи власти­
востям оцтовокислих бактерій, я к і виконують роль біологічних 
егтиваторів, а тако* спеціальному відбору високоврожайних ита- 
мІв молочнокислих бактерій при використанні бідного пожив ними 
властивостями сироваткового субстрату вдалося досягти високого 
накопичення кл ітинно ї маси закзасочної культури. Урожайність- 
кл іти н  иоелІджуваних симбіозів у даному середовязІ в 7-Є разів 
в іта ', ніж в голоді /р ис .І, 2/.'

РОВРОНА З ЛЯПІСНОГО СЕРЕЗШЭДА. Оскільки максимально пов­
не збереження ж иттвдІяхьності та б іоло гічно ї активності вс іх 
компонентів зеквасочних симбіозів при сублімуванні біомаси 
великої) к Ipoo впливає на активність та здатність бактеріально­
го  коняентрату ДО зберігання, значну увагу в д ія  роботі при­
ділено створений ефективного захисного середовотта.

АнробепІя захисних середовищ, що використовуються нині, 
виявила їх  неяостатш ефективність при висушуванні біомаси 
к л їтте  багатокомпонентних симбіозів, я к і складаються з молоч­
нокислих І  оцтовокислих бактерій.

РрхиснІ ? у н кп ІЇ середовища були підвищені в результаті 
використання в  його складі збираного молока/ ГІ-,ревізованого 
панкреатином/ Використання опрацьованого захисного середовища 
дозволяє зберегти в бакконцентратІ після його висушування Р5- 
°5  ** кл іти н  молочнокислих бактерій І  €0-70 f  клітин оцтовокис­
лих бактеоІЗ.

В результаті виконаної роботи створено технологів нового 
бактеріального к о т і  витрату для виробництва сиру. Концентрат 
гіс тж ть сотні м ільярдів кл ітин  в одному грамі. Qinн грам кон­
центрату зе їіа е  одну тону молока протягом 10-12 годині

Термін зберігання концентрат без змін активності 4-5  wrX— 
с яп ів . Чв приготування та використаяня бактеріального концент­
рату р о? роблено І  затверджено нормативно-технічну документацію.

птаИСІОВА ЛЕРЕВІИА І  ЗПРСВАД Effffl ШПРЕПАРАТІВ. Про- 
гяславу апробапїо техноло гії виготовленім розробленої saxsac- 
ки ■ бактеріального концентрату проводили в цеху бактерїальїшх 
шреішрат& тав-бірми "  0. Л.-Пролісок".

І̂ юкіслову перевірку використання бакпретаратїв у вкроб-

II
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Рас. I <а£^т!?ак0лИчення СИм<5Іоза молочнокислих та оцтовокислих бактерій у опрацьовано^ середовищі культивування .

Рас 2 Динаміка розвитку клітин молочнокислих та оцтовокислих 
бактерій у  опрацьовано^ середовищі культивування.



кжатві серу злІЯснвваля на Харківському міському молзаводІ 
t  І .  7ослІдно-промгслсва переЕ Ірха показала зя COiQr якість 
розробиевої гізйскя я вактеріального к-аяпентргту.

2 I9S4 роху цех бактеріальних преяератів тсз-ФІрмт
О.Д.-%олІсок* виготовляє закваску “СииЙся-ТЗ" І бактерїал®- 
ик* концентрат "СтиЛов-ЯТВ" згідно з розроблене® rzxy. доку- 
PffTraefee. Зтооблено ',ггзько 50 тисяч яориІД зехвзсгг та 2CC 
тисяч порція бактеріального концентрату, а з їхній використан­
ням вироблено близько 250 т сиру.

Vftin?  ТетОЛГІЧ” Д  ЯАРА^ТРІВ 3!!Р0Ш2Ц13А Ш?У. % 
якість сиру великий вплив справляють режим? OKpewrx техноло­
г іч н а  оперет:їй. У пій роботі визначали вплив режимів терміч­
ної Otfpotfra w ложа, дози феомеяту для всідання молока та зек- 
иескн. Аявжіз якості CBfyt виробленого з використанням р ізво- 
нриїтнта ремимїв термічної обробки вНхІдиої сироаиии іюиа-»аз, 
яо втгимвдьяв темпе» мура OdpOtfinr мелена при виробництві е р у  
жгсжотно-епчукжтаї способом складає 7% 2eC з вятряямю протя­
гом 15-20' csss, 'Ie* чемим термообробки забезпечує зтеокиї сту­
пінь гїтавііолвгічного знезараження «алею в сприяє одерханзв 
^ргщукту з F?*pnor органолеятяняит І  #1Es*mo-* Імічяимг хареж-
9С0Я6 ТКЙЖ^ЧВ •

ЩротетеиІ Ecwr ехсяер*меятв.га>’ 1 зюсиІдиепяя свідчать яря 
зиеччи* BffJBra w  протікання технологічного процесу та якіста 
otpy козе використовуваного ферменту для зсідання молока. 
1b*Facf»«ten( Є використання ферменту В КІЛЬКОСТІ З T не І 
тощу !гслгіша. Ця доза сприяє збільшенню діяьиості к елочного 
"гуетау, вяголу сиру, скороченні) часу зсідення молока. SSIia- 
рсяея *©з* ^rpw ент у недоцільне, «о вакашоо при зб влітанні 
етау гргеїгак гіркоті:. ■••

Jjib встановлення оптимальної дози закваски, яка сприяє 
®ЧЄ5в[**ЯВ ВИСОКОЯКІСНОГО сяру BE? !Ичався ї ї  31ЮГИВ /у ХІЛБ- 
нгоигї Э.5-5 “V  не хід технологічного процесу S. характеристику 
готэвитв ашргузсту. ’!роветтенІ дослідження встановили, тло оптг- 
ш ш т »  исгяю викстистення закваски * 3,0-5, G * зід  масг т -  
штягя Тят  кількість закваски поліпшує .мікробіологічні показ- 
ЯП® сщ у , ІіпгевсифІкуе технологічний провес, иолідаурться 
таяот ида^таветгагте! теракт еристики продукту та здатність

4м>



його Tio srfer>Ігепгя.

СТ30?£НРЯ БіОДОГІ'-ШХ П та їШ ТІЗ , ЩО СПРИЯЮТЬ ПІДВИЩЕННа 
Я’!OCTt Ct' Р7,- Ochoehvkh хибамк ,сиру е надлишок кііслотгостІ б  

продукті те Інфікування "ого небажаними мікроорганізмами, цо 
гнрчно ^межуе здатність продукту до зберігання. Зикориставня 
в складі бактеріальних заквасок антагонічно активних штамів 
молочнокислих бактерія не павтда дозволяє достатньою кІров . 
виріяити ц і питання.

Останніми роками у виробництві твердих сирів почав розви­
ватися нрпрямок, засновані! на використанні /з метоп поліпяен- 
ня якості сиру/ препаратів ферментативно або механічно зруйпо- 
врних клітит; молочнокислих бактерІІ.

**н здійснили спробй використання клітинних л іза т ів  деяких 
молочнокислих бактерія з метог поліпшення якості сиру та Яого 
здатності до зберігання. Аналіз різних методів одержання к л і­
тинних л іза т ів  привів до висновку про доцільність використову­
вання термос броблених заквасочних культур. У процесі термооб­
робки Інактивупться вс і термолабільні білки, в току числі фер­
менти, я к і уожуть негативно вплинути на якість сиру через Ін ­
тенсифікації) процесів кислотонакопичення І  протеолізу.

вагом з тим залишається частина термостійких внутрізньо- 
клітинних компонентів, я к і,  за нашими даними, здатні знижувати 
рівета кислотонакопичення при виробництві Я зберіганні сиру та 
Інгібїрувати розвиток окремих технічно шкідливих І  умовно пато­
генних мікроорганізмів без негативного впливу на мікрофлору 

. заквасочних культур.

Встановлено видові відмінності у впливі біопрепаратів терио- 
обровланкх культур на процеси кислотонакопичонн» в молоці. 
НаИільа високу вдатність дозниження кислотності продукту 
масть біопрепарати» вироблені на основі культур ; £ a&io&Q

a&dopfiJPtti met оГ' o t t o аігі&хцггкії

І4£<шіееі2.

и
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Виявлено інгібіруючий вплив окремих біопрепаратів на розвиток 
клітин технічно небезпечних і  умовно патогенних мікроорганізмів. 
Найбільш висока антимікробна здатність у біопрепаратів, одержа­
них термічною обробкою клітинних суспензій лактобацил, яким до 
обробки також була властива антагоністична властивість. Це до­
зволяй припустити, цо в клітинах штамів молочнокислих бактерій 
існують термостійкі бактерицидні компоненти, цо зберігаються 
при термообробці.

Встановлено, по найактивнішими є біопрепарати з культур, цо 
перебувають в середині логарифмічної фази росту, тобто в період 
найвищої активності бактеріальної популяції.

У результаті проведених досліджень розроблене технологію 
одержання й застосування біопрепаратів термооброблених заквасоч­
них культур. Біопрепарати впроваджено у виробництво сиру на 
Харківському міському молочному заводі *" І .  Застосування біопре­
паратів дозволяє поліпшити мікробіологічні, органолептичні по­
казники сиру, продовжити строки його зберігання.

В И С Н О В К И

1. Теоретично обгрунтовано та експериментально підтверджено 
можливість створення високоактивних заквасок і  бактеріальних 
концентратів для виробництва сиру з використанням спеціально 
селекиійованих штамів молочнокислих і  оцтовокислих бактерій з 
корисним набором біотехнологічних властивостей.

2. Селекційовані мутанти молочнокислих бактерій, я к і в ідр із­
няються в ід  батьківських штамів збільшено» в 2 ,5 -3 ,0  рази 
активністю зсідання молока, в 3,5 раза врожайністю клітин у 
молоці, антагоністичною активність» по відношенню до технічно 
шкідливих мікроорганізмів.

3. Одержані штами оцтовокислих бактерій активізують розвиток 
і  біохімічну активність селекційованих молочнокислих бактерій.

4. Розроблено технологію бактеріального концентрату для 
виробництва сиру. Технологія передбачав наоошування бактеїзіаіь- 
них клітин у підібраному живильному еередовииГ, збагаченому 
факторами росту. Урожайність клітин молочнокислих бактерій при
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кудьтипувснні їх  в такому середовищі сягао £,0 х І0 10к.,ц.0./см3.

о. Розроблено технологію виготовлення спеціального біопрепа- 
рг'-’У, використання якого сприяє поліпшенню якості та здатності 
егру до зберігання. Біопрепарат Ftnrn собою термооброблені куль­
турі- клітин окремих заквасочних мікроорганізмів. Використання 
біопрепаратів приводить до інтенсифікації розвитку заквасочних 
мікроорганізмів і  підвищення мікробіологічних показників сиру.

о. Бактеріальне- зекваска, бакконгентрат і  біопрепарат 
впроваджено у БИСОбНИГТВО.

За 7994-Г995 pp. вироблено "50 т  сиру з їхнім використанням.

СПИСОК НАУКОВИХ РОБІТ, ОПУБЛІКОВАНИХ 
ЗА TEMOQ ДИСЕРТАЦІЇ

7. А.с. 1683636 СССР, VJKH А 23 с 9/12 Способ приготовления 
гидролизовэнноР закваски молочнокислых культур.- Опубл.15.10.91. 
Бюл. S Sb. -

2. Авторская заявка 4823206 СССР, 1£КИ А 23 с 19/068. Способ 
производства домашнего сьгра. -  Заявл.1б.0Т,97 (в соавт. с Шуми­
лов™ Б .В ., Янковским Д.С., Дымент Г .С .).

3. Арторская заявка 4860268 СССР, ЫКИ А 23 с 19/076. Способ 
производства творога Харьковский.- Заявл.70.09.90.

4. Авторская заявка 5048527, способ производства творога. 
Зарегистрирована во ВНИИПЭ г.Косква 21.07.9?, пол.решение от 
21.07.92.

5. Новые разработки. Журнал "їолочная промышленность",1992.- 
IfS .-  С.44-45.

Захищаються викладені у 5 наукових роботах результати 
теоретичних досліджень та обгрунтування доцільності проведеної 
роботи по створенню та впровадженню у виробництво закваски, 
бактеріального концентрату та біопрепарату, що сприяють поліп­
шенню якості кисломолочного сиру.
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A H O T А Д І Я

Рижкова Таїсія Миколаївна "Підвищення якості молочно­

кислого сиру з використанням методів бІотєхнологІГ.' Дисертація 

на здобуття вченої .ступені кандидата технічних наук зі спеціальності 

Ob. Ib. І9"І1роцеси біологічної переробки хорчопих продуктів /рукопис/ 

Український державний університет харчових технологій, м.Київ, 1996р.

Завдяки використанню методів !планированного цутагенезу 

селекі ІйованІ штами молочнокислих бактерій з визначеними властивос­

тями.

Одержані штами оцтовокислих бактерій, що активізують 

розвиток І біохімічну активність селекпійованих молочнокислих 

бактерій.

У результаті проведених досліджень розроблено 

технолгію одержання закваски, бактеріального концентрату та 

біопрепарату на основі термічно оброблено] закваски, Використання 

одержаних бактеріальних препаратів на виробництві сприяє поліпшенню 

якості молочнокислого сиру та підвищенню строків його зберігання.

Ключові слова: молочнокислий сир, селекція, закваска, 

бактеріальний концентрат, біопрепарат, технолгія, виробництво.
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Annotation

Rizhkova Tayisiya Mikolayivna " Quality Elevation of Milky- 

sour Curd by Using the Methods of Biotechnology".

Thesi3 for a degree of the candidate of technical sciences 

on speciality 0 5 .1 8 .1 9  " Food Biologic Processing" (manuscript) 

Ukrainian State University of Pood Technologies,Kiyiv,1996

The samples of milky-sour bacteria with definite properties 

were selected thanks to using the methods of induced mutagenei- 

ty.The samples of acetous bacteria which elevate the selected 

milky-sour bacteria development and biochemical activity were 

obtained.

During scientific research the technique of receiving ferment, 

bacterium concentrated product,and biopreparation were obtained 

on the basis of thermal treatment of ferment.Application of ob­

tained bacterium preparations in manufacturing plants promotes 

the raising of quality of milky-sour curd and prolonging its 

storage terms.

Key words: milky-sour curd,selection,ferment,bacterium concen­

trated product,biopreparation,technology,manufacturing.
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