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ЕФЕКТИВНІСТЬ ШТАМІВ З Β-ГАЛАКТОЗИДАЗНОЮ 

АКТИВНІСТЮ У ТЕХНОЛОГІЯХ ФЕРМЕНТОВАНИХ 

МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ  

 

На ринку України більшість ферментованих молочних продуктів є 

традиційними і користуються попитом серед різних верств населення. Але 

для певної категорії споживачів цей сегмент молочної продукції вживати 

не рекомендовано у зв'язку з недостатнім синтезом в організмі ферменту 

лактази (β–галактозидази), необхідного для перетравлювання  лактози, що 

міститься в молочній продукції 1 .  

Метою роботи є системний аналіз сучасної наукової інформації щодо 

способів зниження вмісту лактози за рахунок використання 

заквашувальних препаратів на основі штамів з β-галактозидазною 

активністю та комплексного використання бактеріальних культур і 

ферментного препарату β-галактозидази під час виробництва 

ферментованих молочних продуктів 

Мікроорганізми, які здатні використовувати лактозу в якості єдиного 

джерела вуглецю та енергії є продуцентами β–галактозидази [2].Є дані про 

те [3], що із молочнокислих стрептококів найбільшим  

лактазозброджувальним потенціалом володіють термофільні молочнокислі 

стрептококи. Фермент β-галактозидаза, який виробляють Streptococcus 

thermophilus більш активно гідролізує лактозу молока, проявляючи при 

цьому високу активність та стабільність. Масова частка лактози, що 

розщеплюється Streptococcus thermophilus, складає 0,8-1,2 %. Залишковий 

вміст лактози в кисломолочних продуктах, отриманих ферментацією 

вказаних культур становить 3,6–3,9%. 

З метою посилення β-галактозидазної активності штамів в 

біотехнології використовують такий прийом як поєднання штамів 

мікроорганізмів, що володіють β-галактозидазною активністю або 

поєднання композицій вказаних штамів з ферментним препаратомβ-
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галактозидази. Lactobacillus bulgaricus має виражену протеолітичну 

активність і синтезує амінокислоту валін, яка стимулює розвиток 

Streptococcus thermophilus. У своєму розвитку термофільний стрептокок 

випереджає болгарську паличку, знижуючи при цьому окислювально-

відновлювальний потенціал та рН молока, що, в свою чергу,  створює 

сприятливі умови для розвитку Lactobacillus bulgaricus [4]. Йогурти, 

отримані ферментацією молока цими мікроорганізмами, мають знижений 

вміст лактозитапробіотичні властивості.  

Штам Lactobacillus acidophilus є сильним кислотоутворювачем, при 

ферментації молока він розщеплює 0,9–1,0% лактози, 

утворюючиL(+)абоDL-ізомери молочної кислоти. Тобто доцільно 

культивування біфідобактерій разом з молочнокислими культурами 

Lactobacillus acidophilus, які стимулюють ріст молочнокислих бактерій 

різних видів та підвищують їх β-галактозидазну активність [5]. 

Заслуговує на увагу ферментативний метод за участі β-

галактозидазної активності окремих штамів та їх композицій, як основної 

складової для заквашувальних культур. У роботі охарактеризовано основні 

етапи підбору культур лакто-, біфідо-, пропіоновокислих бактерій та 

створення на їхній основі композицій з високою β-галактозидазною 

активністю для виробництва ферментованих молочних продуктів. За 

результатами проведених досліджень для виробництва кисломолочного 

продукту спеціального призначення рекомендовано використання 

композиції на основі штамів Streptococcus thermophilus, Bifidobacterium 

bifidum, B. longumB. adolescentisта Propioni bacterium freudenreichiissp. 

schermanii, що входять до складу бактеріального препарату. Результати 

виконаних досліджень дозволять отримати молочні продукти зі зниженим 

вмістом лактози [6]. 

Однак з точки зору інтолерантності до лактози використання 

монокультур штамів зβ-галактозидазною активністю та комбінації 

вказаних штамівзазвичай може бути не достатнім. Для подальшого 

зменшення вмісту лактози доцільно додатково використовувати ферментні 

препаратиβ-галактозидази, які здатні забезпечити гідроліз лактози до 

регламентованих показників, а саме до 0,1 - 0,01%. Це спосіб особливо 

актуальний для отримання безлактозних ферментованих молочних 

продуктів. 

Розроблено спосіб виробництва низьколактозного біфідовмісного 

йогурту з підвищеними функціональними властивостями на основі 

гідролізованої нормалізованої гомогенізованої пастеризованої суміші, в 

якій за рахунок використання ферменту β-галактозидази та змішаних 

культур пробіотичних бактерій Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium 

longum та Bifidobacterium adolescentis, адаптованих до молока, 

забезпечено одержання низьколактозного біфідовмісного йогурту 

функціонального призначення [7]. 
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Результати досліджень патентної та наукової інформації, отриманої 

закордонними та вітчизняними вченими в напрямку створення 

низьколактозних молочних продуктів із застосуванням штамів 

мікроорганізмів зβ-галактозидазною активністю та ферментних препаратів 

β-галактозидази, буде в подальшому використано у розробленні технологій 

безлактозних ферментованих молочних продуктів або зі зниженим вмістом 

лактози з метою розширення асортименту та задоволення потреб 

споживачів інтолерантних до лактози. 
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