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(57) 1 Спосіб одержання бактеріального концен-
трату для ряжанки, який передбачає культивуван-
ня термофільних молочнокислих стрептококів в
живильному середовищі, відокремлення одержа-

ноі біомаси, змішування и з захисним середови-
щем, заморожування та сушіння методом
сублімації, який відрізняється тим, що викори-
стовують відібрані за здатністю до синтезу в'язких
полімерів та зниження холестерину штами Strep-
tococcus thermophilus ВКПМ В-4464, ВКПМ В-7773 і
ВКПМ В-7774 у співвідношенні (1-2) 1 1
2 Спосіб за п 1, який відрізняється тим, що для
приготування живильного середовища для нако-
пичення біомаси використовують сухе знежирене
молоко, білки якого пдролізують протосубтиліном,
та стимулятори росту, мас % лимоннокислий на-
трій - 1,0, кукурудзяний екстракт - 2,0 сірчанокис-
лий марганець - 0,016, знежирене молоко - 1,0 і
воду - решта
3 Спосіб за п 1, який відрізняється тим, що бак-
теріальний концентрат застосовують безпосеред-
ньо для виробництва ряжанки

Винахід відноситься до біотехнологм і може
використовуватися в молочній промисловості для
виробництва ферментованих молочних продуктів

Відомо спосіб приготування бактеріальної за-
кваски для ряжанки, котрий передбачає культиву-
вання термофільного стрептокока в стерилізова-
ному знежиреному молоці при температурі 40°С
(Инструкция по приготовлению и применению за-
квасок для кисломолочных продуктов на предпри-
ятиях молочной промышленности - М , 1984) Не-
доліком цього способу є трудомісткість
приготування закваскової культури та значна три-
валість технологічного процесу виробництва ці-
льового продукту

Одним із шляхів інтенсифікації виробництва
кисломолочних продуктів є застосування бактеріа-
льних концентратів, що дозволяє скоротити затра-
ти праці на приготування виробничих заквасок та
уникнути вторинної контамінації сторонньою мік-
рофлорою під час пересадок Окрім того, бактері-
альні концентрати можна застосовувати на заво-
дах, де немає необхідних умов для приготування і
контролю пересадкових заквасок

Відомий спосіб одержання бактеріального
концентрату для кисломолочних продуктів перед-
бачає приготування живильного середовища, іно-
куляцію термофільними стрептококами, культиву-

вання, відокремлення біомаси, змішування її з
захисним середовищем, заморожування та сушін-
ня (А с СССР №1839311 А23С9/12, 1993) Бакте-
ріальний концентрат, одержаний згідно з цим спо-
собом, дозволяє скоротити тривалість
технологічного процесу виробництва цільового
продукту в порівнянні з використанням закваски
Однак за складом мікрофлори ця закваскова куль-
тура відрізняється від типової, що використовуєть-
ся для виробництва ряжанки, оскільки поряд з
термофільними молочнокислими стрептококами
містить Enterococcus faecmm, який надає фермен-
тованому продукту особливу, не характерну для
ряжанки органолептику

Найближчим до способу, що заявляється, є
спосіб виробництва сухого бактеріального концен-
трату термофільних молочнокислих стрептококів
для виробництва ряжанки, варенця, простокваші
південної, йогурту, напою "Сніжок" (Технологиче-
ская инструкция по производству бактериального
концентрата термофильных молочнокислых
стрептококков ТУ 10-02-02789-30-90 ) - прототип

ВІДПОВІДНО ДО ЦЬОГО способу в живильне сере-
довище на основі освітленої молочної сироватки,
яка містить стимулятори росту (лимоннокислий
натрій, сахарозу, кукурудзяний екстракт, знежире-
не молоко, сірчанокислий марганець та аскорбіно-
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ву кислоту), вносять шокулят термофільних стреп-
тококів Накопичення біомаси здійснюють при 40
°С на протязі 8-12 год Потім біомасу відокремлю-
ють від культуральної рідини, змішують з захисним
середовищем, заморожують і висушують методом
сублімації Однак спосіб не передбачає відбір
штамів за СТІЙКІСТЮ ДО інгібіторів і здатністю до
зниження рівню холестерину при ферментації,
тому продукт, одержаний на цьому концентраті, не
вирізняється високими лікувально-дієтичними вла-
стивостями Застосування одержаного за прототи-
пом концентрату при виробництві ряжанки також
передбачає небажані операції з приготування пе-
ресадкових заквасок, що ускладнює процес виро-
бництва цільового продукту та підвищує вірогід-
ність забруднення сторонньою мікрофлорою

Завданням винаходу, що пропонується, є під-
вищення біологічної активності концентрату та
інтенсифікація технологічного процесу виробницт-
ва ряжанки

Це досягається тим, що згідно з винаходом
одержання бактеріального концентрату передба-
чає приготування живильного середовища, вне-
сення посівного матеріалу, що містить термофіль-
ні молочнокислі стрептококи, культивування,
відокремлення біомаси, змішування и з захисним
середовищем, заморожування і сушіння, при цьо-
му як живильне середовище застосовують прото-
субтиліновий гідролізат білків знежиреного молока
з додаванням стимуляторів росту, як посівний ма-
теріал використовують відібрані за здатністю до
синтезу в'язких полімерів, СТІЙКІСТЮ до інгібіторів
росту та зниження холестерину штами Streptococ-
cus thermophilus ВКПМ В-4464, ВКПМ В-7773 і
ВКПМ В-7774 в співвідношенні між ними (1-2) 1
1 Характеристика штамів наведена в таблиці 1

Штами термофільних стрептококів, що викори-
стовуються в цьому способі, мають високу актив-
ність згортання молока та низьку границю кисло-
тоутворення, сприяють утворенню чистого
кисломолочного смаку і гомогенної в'язкої консис-
тенції В результаті підвищеної здатності штамів
до синтезу в'язких сполук підвищується їх СТІЙКІСТЬ
при сублімації, що має велике значення для під-
вищення активності концентрату Залучення до
складу посівного матеріалу цих штамів дозволяє
підвищити біологічний потенціал концентрату та
цільового продукту за рахунок їх СТІЙКОСТІ ДО інгібі-
торів росту - жовчі, хлориду натрію та фенольних
сполук Використання штамів S thermophilus
ВКПМ В-4464 і В-7774 обумовлює зниження рівню
холестерину в цільовому продукті, підвищуючи
таким чином його лікувально-профілактичні влас-
тивості

Запропоноване співвідношення між штамами
S thermophilus ВКПМ В-4464, ВКПМ В-7773 і
ВКПМ В-7774 - (1 - 2) 1 1 - є оптимальним, оскі-
льки воно забезпечує високий рівень біологічної
активності та необхідні органолептичні показники
При співвідношенні 1 3 1 здатність закваскової
культури до зниження рівню холестерину при фе-
рментації послаблюється та погіршується консис-
тенція готового продукту

Застосування знежиреного молока, пдролізо-
ваного протосубтиліном, як основи живильного
середовища на відміну від молочної сироватки

підвищує вихід біомаси термофільних стрептококів
за рахунок більшої концентрації органічного азоту і
збалансованості амінокислотного складу, а також
гарантує стабільність технологічного процесу ви-
робництва концентрату Бактеріальний концент-
рат, одержаний згідно з цим способом, не потре-
бує додаткових операцій з активізації та
розмноження, тобто він є заквасковим препаратом
безпосереднього використання, що дозволяє інте-
нсифікувати технологічний процес виробництва
ряжанки

Спосіб здійснюється таким чином
Для приготування живильного середовища су-

хе знежирене молоко в КІЛЬКОСТІ 30г на 1дм3 роз-
чиняють у водопровідній воді, встановлюють рН
(6,8 ± 1), підігрівають до температури 55°С, вно-
сять 0,02% ферментного препарату протосубтилін
ТЗХ та видержують при цій температурі протягом
2 - 3 годин До гідролізату додають лимоннокислий
натрій (1%), кукурудзяний екстракт, попередньо
розведений водою 1 1 (2%), сірчанокислий мар-
ганець (0,016%) В середовищі встановлюють рН
(7,6 ± 0,1) 30%-ним розчином гідрооксиду натрію
та стерилізують його при температурі (121 -ь 2)°С
протягом (30,0 -ь 0,5) хвилин Активна кислотність
живильного середовища після стерилізації пови-
нна бути (6,8 ± 0,1) од рН Середовище охоло-
джують до (37 ± 1)°С та вносять 1% стерильного
знежиреного молока

Інокулят молочнокислих стрептококів S ther-
mophilus готують на стерильному знежиреному
молоці шляхом культивування трьох штамів
(ВКПМ В-4464, ВКПМ В-7773 і ВКПМ В-7774) у
співвідношенні 1 1 1 з посівною дозою 0,5% ко-
жного при (37 ± 1)°С протягом (12 ± 2) годин

В живильне середовище вносять 3% культури
термофільних молочнокислих стрептококів та
культивують при температурі (37 ± 1)°С протягом 9
- 10 годин Накопичення біомаси проводять з пері-
одичною або безперервною нейтралізацією куль-
туральної рідини 25%-ним водним розчином аміа-
ку до активної кислотності (6,5 ± 0,1) од рН При
періодичній нейтралізації перше розкислення про-
водять через 3 години, потім через кожні 1,5 - 2,5
години Після закінчення процесу культуральну
рідину охолоджують до температури (12 ± 2)°С
Біомасу відокремлюють від культуральної рідини
на суперцентрифузі та змішують з захисним сере-
довищем у співвідношенні біомаса захисне сере-
довище рівним 1 1 - 2 До складу захисного сере-
довища входять сахароза або цукор та натрій
лимоннокислий в КІЛЬКОСТІ 10 і 5% ВІДПОВІДНО Су-
спензію клітин розливають в стерильні кювети ша-
ром 5 - 7мм, заморожують в морозильній шафі при
температурі мінус ЗО - 40°С протягом 14 - 18 го-
дин Після ЦЬОГО суспензію висушують в субліма-
ційній сушарці з початковою температурою проце-
су мінус (25 ± 2)°С та кінцевою - (ЗО ± 2)°С
протягом 16-20 годин

Сухий концентрат роздрібнюють у порошок та
фасують у флакони або пакети В 1г сухого конце-
нтрату міститься більше ніж 5*1010 КУО S thermo-
philus Стабільність властивостей концентрату
зберігається тривалий часта визначається темпе-
ратурою зберігання -12 МІСЯЦІВ при мінус 18°С

Приклади здійснення способу
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Приклад 1 Для приготування живильного се-

редовища Зкг сухого молока розчиняють в 100л
водопровідної води, підігрітої до температури
43°С, та встановлюють рН 6,8 Відновлене молоко
підігрівають до температури 55°С та вносять про-
тосубтілін ГЗХ в КІЛЬКОСТІ 20г на 100л Фермент
завчасно активізують у водопровідній воді, так
щоб масова частка його в розчині складала 5%,
при температурі 25°С протягом ЗО хвилин Гідроліз
молока проводять при температурі 55°С протягом
2 годин В пдролізоване молоко вносять (із розра-
хунку на 100л) 1кг тризаміщеного лимоннокислого
натрію, 2л кукурудзяного екстракту, розведеного
водопровідною водою 1 1, та 16г сірчанокислого
марганцю, встановлюють рН 7,6 Середовище
стерилізують при 121 °С протягом ЗО хвилин, охо-
лоджують до 37°С Активна кислотність середо-
вища після стерилізації має бути 6,8 од рН

Інокулят молочнокислих бактерій S, thermophi-
lus готують на стерильному знежиреному молоці
шляхом культивування 3 штамів (ВКПМ В-4464,
ВКПМ В-7773 і ВКПМ В-7774) у співвідношенні 1 1

1 з посівною дозою 0,5% кожного при температурі
37°С протягом 12 годин

В живильне середовище вносять Зл шокуляту
термофільних стрептококів, 1л стерильного моло-
ка та старанно перемішують Накопичення біомаси
проводять з нейтралізацією культуральної рідини
25%-ним водним розчином аміаку до активної кис-
лотності 6,5 од рН через кожні 2 години Після за-
кінчення процесу культуральну рідину охолоджу-
ють до температури 12°Ста концентрують біомасу
на суперцентрифузі Біомасу змішують у співвід-
ношенні 1 1 із стерильним водним розчином за-
хисного середовища, до складу якого входять в
г/дм3 сахароза - 1 0 , натрій лимоннокислий - 5

Суспензію клітин розливають в стерильні кю-
вети шаром 5мм, заморожують при температурі
мінус 35°С протягом 18 годин та висушують у суб-
лімаційній сушарці при температурі від мінус 25 до
плюс 30°С протягом 20 годин

Сухий бактеріальний концентрат містить в 1г
3,6*101 1 КУО, згортає 1л стерильного знежиреного
молока за 4,5 години, знижуючи при цьому вміст
холестерину на 20%

Приклад 2 Спосіб здійснюють аналогічно при-
кладу 1 за винятком того, що при приготуванні
шокуляту встановлюють співвідношення між шта-
мами ВКПМ В-4464, ВКПМ В-7773 і ВКПМ В-7774
рівним 2 1 1 Чисельність термофільних стреп-
тококів в 1 г сухого бактеріального концентрату
складає 4,0*101 1 КОУ, активність при сквашуванні
1л стерильного знежиреного молока 4,0 години,
зниження вмісту холестерину - на 15%, Продукт,
одержаний в результаті ферментації цим концент-
ратом, має більш густу та в'язку консистенцію

Приклад 3 Спосіб здійснюють аналогічно при-
кладу 1 за винятком того, що одержану біомасу
змішують із стерильним водним розчином захис-
ного середовища у співвідношенні 1 2 В резуль-
таті одержують бактеріальний концентрат, який
містить в 1г 3,0*101 1 КУО стрептококів Його актив-

ність дорівнює 5 год, рівень зниження холестерину
- на 22%, а термін зберігання сухого бактеріально-
го концентрату подовжується на 2 МІСЯЦІ

Приклад 4 Спосіб здійснюють аналогічно при-
кладу 1 за винятком того, що штами ВКПМ В-4464,
ВКПМ В-7773 і ВКПМ В-7774 беруть у співвідно-
шенні 1 3 1 Одержують сухий бактеріальний
концентрат, що в 1г містить 4,0*101 1 КУО термофі-
льних стрептококів, з нижчою біологічною активні-
стю Продукт, виготовлений з застосуванням цього
концентрату має менш густу консистенцію, а вміст
холестерину знижується лише на 8%

Порівняльна характеристика бактеріальних
концентратів, виготовлених за прототипом і за
прикладами 1 - 4, наведена в таблиці 2

Таким чином, запропонований спосіб дозволяє
одержувати бактеріальний концентрат з підвище-
ною біологічною активністю для безпосереднього
використання при виробництві ряжанки гарантова-
ної високої якості

Таблиця 1

Властивості штамів Streptococcus thermophilus,
що використовуються для одержання бактеріаль-

ного концентрату

Показник

Моло коз гортаюча
активність при іно-
куляції 3%, год
Характер згустку
Границя кислото-
утворення, °Т

Ріст В пдролізова-
ному молоці з жов-
чею, %

20

40
Ріст В пдролізова-
ному молоці з
NaCI, %

2

4
Ріст В МОЛОЦІ З

0 , 1 % метиленової
СИНІ

Здатність до зни-
ження вмісту холе-
стерину В МОЛОЦІ,
%
В'язкість згустка
знежиреного моло-
ка при градієнті
швидкості зсуву
4 8 с 1 , Па*с

Штами S thermophilus
ВКПМ В-

4464

3 , 5 - 4 , 0

ВКПМ В-
7773

3 , 5 - 4 , 0

ВКПМ В-
7774

4,0

щільний, в'язкий

94

+

-

+

-

+

23,5

0,610

110

+

-

+

-

+

4,0

0,370

110

+

-

+

-

+

20,3

0,410

Примітка "+"- позитивний результат,
"-" - негативний результат
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Таблиця 2

Порівняльна характеристика концентратів, виготовлених за відомим та за запропонованим способами

Показники

Вміст бактеріальних клітин в 1 г
концентрату, КУО
Спосіб застосування

Молокозгортуюча активність
при внесенні концентрату

1г в 1л
1 г в 300л
5гв 1000л
В'язкість згустка знежиреного
молока при градієнті швидкості
зсуву 48с \ Па*с
Здатність до зниження вмісту
холестерину в молоці, %
Термін зберігання концентра-
ту, МІСЯЦЬ
при 3- 10°С
при -18°С

Спосіб

ВІДОМИЙ

1 , 0 * 1 0 "

через закваску

-
10-12

-

0,135

-

3
-

за прикладом
1

3,6*10"

за прикладом
2

4,0*10"

за прикладом
3

3,0*10"

за прикладом
4

4,0*10"

пряме внесення

4,5
-

6,0

0,425

20

6
12

4,0
-

6,0

0,540

15

6
12

5,0
-

6,0

0,415

22

8
12

4,5
-

6,0

0,380

8

6
12
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