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ВПЛИВ ЗАКВАШУВАЛЬНИХ КОМПОЗИЦІЙ БАКТЕРІЙ  
НА НАКОПИЧЕННЯ ВІЛЬНИХ АМІНОКИСЛОТ  

У ПРОЦЕСІ ВИЗРІВАННЯ М’ЯКИХ ПРОБІОТИЧНИХ СИРІВ 

Cкрипніченко Д.М., асистент кафедри ТМЖіПКЗ 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Серед сирів особливе місце займають м’які сири. В результаті біохімічних про-
цесів, які відбуваються під час визрівання сирів, в них утворюється велика кількість 
пептидів і амінокислот за більш короткі терміни в порівнянні з напівтвердими та твер-
дими сирами. Це дозволяє відносити м’які сири до дієтичних продуктів харчування (у 
порівнянні з сирами інших груп) [1]. 

Досліджена кількість вільних амінокислот до і після визрівання у контрольному 
та трьох експериментальних зразках м’яких пробіотичних сирів [2]: 

— експериментальний зразок 1 – заквашувальна композиція із FD DVS La-5 +FD 

DVS Bb-12 у співвідношенні 1:10; вихідна концентрація L. acidophilus La-5 і B. animalis 

Bb-12 при інокуляції – 1·105 та 1·106 КУО/см3 відповідно; 
— експериментальний зразок 2 – заквашувальна композиція із FD DVS СHN-19 

+FD DVS L. helveticus+FD DVS Bb-12 у співвідношенні 1:1:1, вихідна концентрація 
L. lactis ssp. lactis, L. lactis ssp. cremoris, L. lactis ssp. diacetylactis, Leu. mesenteroides ssp. 

cremoris при інокуляції – 1·106 КУО/см3
, L. helveticus та B. animalis Bb-12 – 1·106  та 

1·106 КУО/см3 відповідно; 
— експериментальний зразок 3 – заквашувальна композиція із FD DVS СHN-19 

+FD DVS L. helveticus+FD DVS La-5 у співвідношенні 1:1:1, вихідна концентрація 
L. lactis ssp. lactis, L. lactis ssp. cremoris, L. lactis ssp. diacetylactis, Leu. mesenteroides ssp. 

cremoris при інокуляції – 1·106 КУО/см3
, L. helveticus та L. acidophilus La-5 – 1·106  та 

1·105 КУО/см3 відповідно. 
За контрольний зразок використовували м’який сир, виготовлений на 

ТОВ «Білоцерківський молочний комбінат» з використанням змішаних культур мезо-
фільних молочнокислих лактококів (L. lactis ssp. lactis, L. lactis ssp. cremoris) у складі ба-
кконцентрату безпосереднього внесення FD DVS R-703 та термофільних молочнокислих 
стрептококів (Streptococcus thermophilus) у складі бакконцентрату безпосереднього вне-
сення FD DVS ST-BOD1. 

В результаті досліджень визначили, що кількість вільних амінокислот у експе-
риментальних зразках м’яких пробіотичних сирів у процесі визрівання збільшується в 
1,87±0,02 у експериментальних зразках 1 і 2 та в (1,94±0,03) рази в експериментально-
му зразку 3. Це свідчить про те, що розроблені заквашувальні композиції дійсно мають 
високі протеолітичні властивості [3]. 

Науковий керівник – д-р техн. наук, професор Ткаченко Н.А. 
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