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ДОСЛІДЖЕННЯ ЗДАТНОСТІ ШТАМІВ STREPTOCOCCUS 
THERMOPHILUS ДО УТВОРЕННЯ ЕКЗОПОЛІСАХАРИДІВ ЗАЛЕЖНО 

ВІД МАСОВОЇ ЧАСТКИ ЖИРУ МОЛОЧНО-ЖИРОВОЇ СУМІШІ

Якубенко О.Б., аспірант
Інститут продовольчих ресурсів НААН

Активне розширення асортиментного ряду молочної продукції, в тому числі вершкових 
сирів, призвела до широкого використання різноманітних стабілізаторів. Одним з перспективних 
шляхів покращення їх текстури є використання заквашувальних культур зі здатністю до синтезу 
екзополісахаридів.

Відомо, що представники лактобактерій виду S. thermophilus здатні утворювати екзополі-
сахариди двох видів: вільний позаклітинний слиз та капсульні полісахариди, щільно прикріплені 
до поверхні клітини. Наявність та розмір капсули дозволяє бактеріальній клітині виживати за 
несприятливих умов середовища і є важливою властивістю, котра визначає реологічні характе-
ристики ферментованих молочних продуктів.

Метою роботи було дослідити здатність відібраних з колекції відділу біотехнології Інсти-
туту продовольчих ресурсів НААН 7 штамів Streptococcus thermophilus до утворення екзополі-
сахаридів залежно від масової частки жиру молочно-жирової суміші.

У результаті експериментальних досліджень було встановлено, що товщина капсули у 
термофільних стрептококів є штамоспецифічною ознакою і варіює у дуже  широких  межах – від 
5,8 мкм до 16,2 мкм та від 7,4 до 18,3 мкм відповідно під час ферментування молочно-жирових 
сумішей з м.ч. жиру 34 % та 9 %. Окрім цього, було з’ясовано, що всі досліджувані штами у 
молочно-жировій суміші з м.ч. жиру 9 % продукували на 18 – 22 % більше екзополісахаридів, 
ніж у високожирній суміші.

При цьому виявлено взаємозв’язок між величиною капсули та значенням ефективної 
в`язкості, ферментованих ними молочно-жирових сумішей. Аналіз даних показав, що на показ-
ники ефективної в’язкості більше впливає жирність суміші, ніж здатність культури до утворення 
капсули.

Таким чином, використання штамів продуцентів екзополісахаридів є ефективним мікро-
біологічним способом поліпшити реологічні показники нових продуктів, підвищити їх якість і 
безпечність без ризику завдати шкоди здоров’ю людини.
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