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В сучасному уявленні про здорове харчування особлива роль належить продуктам 

функціонального та спеціального призначення, які мають бути досить поширеними і при постійному 
вживанні здійснювати позитивний вплив на організм людини та попереджувати виникнення 
багатьох захворювань [1]. На ринку України представлений досить широкий асортимент 
функціональних та спеціальних кисломолочних продуктів. Однак білкові молочні продукти, у тому 
числі пробіотчні сири які окрім високого вмісту одного з найцінніших компонентів молока – білка, 
містять в оптимальному для засвоєння організмом людини співвідношенні мінеральні речовини, а 
саме кальцій та фосфор, та високу концентрацію життєздатних клітин лактобактерій, практично 
відсутні на споживчому ринку країни [2,4,5]. 

Використання у виробництві білкових молочних продуктів симбіотичних заквашувальних 
композицій, які поряд з певними лактобактеріями містять монокультури або змішані культури 
пробіотичних штамів біфідобактерій, дозволяє отримати незамінний з точки зору сучасної дієтології 
продукт харчування з високими функціональними, пробіотичними, оздоровчими та заданими 
спеціальними властивостями. Провідна роль у ферментативному розпаді білків сирної маси 
належить мікроорганізмам заквасок. Тому для прискорення визрівання сирів використовують 
заквашувальні композиції, до складу яких входять культури з підвищеною протеолітичною 
активністю. Використання культур лакто- та біфідобактерій з підвищеними протеолітичними 
властивостями у технології м'якого сиру дозволить отримати продукт з високими пробіотичними 
властивостями і високим ступенем гідролізу білків у продукті, що сприятиме підвищенню ступеня їх 
засвоєння [3, 6]. 

Тому метою даної роботи стало дослідження протеолітичної активності заквасок лактобактерій 
безпосереднього внесення, рекомендованих до використання в технологіях білкових молочних 
продуктів функціонального призначення, пробіотичних штамів біфідобактерій, адаптованих до 
молока, та складених з їх використанням заквашувальних композицій. 

Об’єктами досліджень стали: закваски лактобактерій безпосереднього внесення, рекомендовані 
для виробництва м´яких сичужних сирів FD DVS CHN-19, FD DVS Flora Danica, до складу яких 
входять  Lactococcus lactis ssp. lactis, Lactococcus lactis ssp. cremoris, Leuconostoc mesenteroides ssp. 
cremoris, Lactococcus lactis ssp. diacetylactis; FD DVS L. helveticus  до складу якої входить Lactobacillus 
helveticus, закваска FD DVS Bb-12,  до складу якої входять  Bifidobacterium animalis Bb-12; закваска 
FD DVS La-5, до складу якої входить Lactobacillus acidophilus, а також закваска лактобактерій 
безпосереднього внесення  FD DVS DCC-250, до складу якої входять Lactococcus lactis ssp. lactis, 
Lactococcus lactis ssp. diacetylactis, Lactococcus lactis ssp. cremoris, Leuconostoc mesenteroides ssp. 
cremoris, Lactobacillus helveticus, Streptococcus thermophilus. 

Протеолітичну активність культур лакто- і біфідобактерій визначали за спеціальною методикою 
за сумою трьох вільних амінокислот: тірозину, триптофану та цистеїну у перерахунку на тірозин. 
При визначенні протеолітичної активності заквасок контролем було молоко. Визначення вмісту 
тірозину вели за інтенсивністю синього забарвлення досліджуваного розчину закваски біфідо- або 
лактокультур з червоним світлофільтром при довжині хвилі 650 нм. За даними оптичної густини та 
стандартної кривої, побудованої з використанням хімічно чистого препарату тірозину, вираховували 
вміст тірозину у досліджуваних зразках [7]. 

В результаті експериментальних досліджень визначено протеолітичну активність заквасок 
лактобактерій та біфідобактерій. Проте спільне використання у складі заквашувальних композицій 
для виробництва м´яких сирів функціонального призначення змішаних культур лакто- та 



біфідобактерій може сприяти як синергізму так і антагонізму їх протеолітичних властивостей. Так, 
при спільному використанні заквасок FD DVS CH-N 19, Lactobacillus helveticus, Lactobacillus 
acidophilus  та біфідобактерій протеолітична активність цих заквашувальних композицій менша 
протеолітичної активності окремо взятих заквасок. 

Експериментальними дослідженнями встановлено, що при виробництві м'яких пробіотичних 
сирів доцільно використовувати заквашувальні композиції з підвищеними протеолітичними 
властивостями зі змішаних культур лакто- та біфідобактерій, а саме заквашувальні композиції: FD 
DVS СHN-19+FD DVS L.helveticum+FD DVS La-5, FD DVS СHN-19+FD DVS L.helveticum+FD DVS 
Bb-12 та FD DVS La-5+FD DVS Bb-12. 
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