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Серед широкго асортименту 
кисломолочної продукції на 
особливу увагу заслугову-

ють продукти на основі фізіологіч-
но активної природної симбіотичної 
мікрофлори. Одержання таких про-
дуктів грунтується на удосконаленні 
біотехнологічних процесів і зводить-
ся, з одного боку, до використан-
ня традиційних для молочної про-
мисловості штамів молочнокислих 
бактерій, а з другого – до розробки 
нових кисломолочних виробів із за-
стосуванням нових видів мікроорга-
нізмів, які проявляють пробіотичні 
властивості [1, 2, 3].

В останні роки в різних країнах 
світу зріс інтерес до вивчення при-
родних мікробних асоціацій, таких 
як «тибетський або індійський гри-
бок», «індійський рис», «морський 
рис» тощо. Завдяки широкому спек-
тру біологічно активних речовин, що 
містяться у напоях, відносній про-
стоті культивування та можливості 
підтримання культури тривалий час 
в активному стані ці природні асо-
ціації, набувши   розповсюдження 
у побуті, зацікавили і вчених. Так, у 
республіці Білорусь була задепоно-

вана полікультура мікроорганізмів 
− рисовий гриб Oryzamyces indici 
РГЦ та запропонована біотехнологія 
виробництва безалкогольних напо-
їв бродіння з використанням цього 
гриба [4]. Природну асоціацію мі-
кроорганізмів «тибетський  грибок» 
широко використовують у домашніх 
умовах для приготування кисломо-
лочного напою, який з точки зору 
народної медицини займає одне із 
провідних місць по активності дії на 
організм людини. Проте, дані про 
мікробіологічний склад культури, 
її фізіолого-біохімічні властивості, 
особливості метаболізму, можли-
вості використання у промислових 
умовах практично відсутні. 

Тому всебічне комплексне до-
слідження «тибетського молочного 
грибка» в якості нової симбіотичної 
закваски і розробка на її основі біо-
технології виробництва натуральних 
кисломолочних продуктів  актуальне 
і перспективне і має важливе науко-
во - практичне значення.

Мета роботи: визначити опти-
мальні температурні режими 
ферментації молока мікробною 
асоціацією «тибетський грибок» 

та встановити зміни в процесі збе-
рігання кисломолочного продукту.

Для виділення чистих культур мі-
кроорганізмів, що входять до скла-
ду мікробної асоціації «тибетський 
грибок», ми використовували на-
ступні середовища: виділення мо-
нокультур молочнокислих бактерій 
проводили на середовищі МРС, 
грибків - на середовищі Сабуро і 
пивному суслі.    Родову належність 
виділених штамів використовували 
традиційні мікробіологічні методи, 
які включали дослідження морфо-
лого-культуральних ознак, а також 
фізіолого-біохімічних властивостей. 
Мікроскопування виділених культур 
мікроорганізмів здійснювали за до-
помогою світлового тринокулярного 
мікроскопа MBL2100 (“Krus”, Німеч-
чина) при окулярі 20 і об’єктиві 100.

Остаточну ідентифікацію штамів 
молочнокислих бактерій до виду 
проводили за спектром ферментації 
вуглеводів. Для цього використову-
вали тест-системи для ідентифіка-
ції мікроорганізмів АРІ 50СН (Bio 
Mеrieux, Inc, France), аналіз прово-
дили згідно з рекомендаціями ви-
робника. 
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Також видову приналежність ви-
ділених культур молочнокислих 
мікроорганізмів вивчали з викорис-
танням методу ПЛР (полімеразна 
ланцюгова реакція). ПЛР-аналіз з 
родо- та видоспецифічними прай-
мерами проводили згідно з даними, 
наведеними у роботах [5, 6]. 

Кислотність кінцевого продукту 
визначали титрометричним мето-
дом [7].

Результати досліджень. Для 
пробіотичних властивостей напою 
важливе значення має співвідно-
шення дріжджів та лактобактерій у 
культуральній рідині (КР) – кисломо-
лочному продукті. Кисломолочну до-
бавку одержували шляхом внесення 
2,5-5% посівного матеріалу з асоціа-
ції мікроорганізмів «тибетський гри-
бок» в стерильне коров’яче молоко 
з масовою часткою жиру 2,5% та 
проводили культивування до зна-
чення кислотності середовища 85 
– 1200Т. Перед кожним пасажем біо-
масу відмивали в стерильному фізі-
ологічному розчині натрію хлориду.

У табл. 1 наведено результати 
досліджень визначення кількості 
дріжджових та бактеріальних клі-
тин в умовах готовності продукту 
(за кислотністю), що культивувався 
за різних температур. Адже відомо, 
що від кількісного співвідношен-
ня пробіотичних мікроорганізмів у 
готовому продукті залежать його 
функціональні властивості. У біль-
шості випадків, саме лактобактерії 
позитивно впливають на здоров’я 
людей, тому їх підвищений рівень 
може свідчити про потенційні про-
біотичні властивості напою.

Як видно з табл. 1,  за темпера-

тури 22 ºС ферментації молока про-
тягом 48 годин відмічається інтен-
сивний розвиток дріжджових клітин, 
кількість яких становить (5,9±0,42)
х105, і практично повне гальмуван-
ня розвитку лактобактерій. Фермен-
тація молока за температури 28 ºС 
зумовила розвиток усіх асоціантів 
мікробної закваски «тибетський 
грибок», внаслідок чого кількість 
дріжджових клітин  сягала через 24 
години (3,7±0,27)х104, а лактобакте-
рій − (2,9±0,22)х108. Таке кількісне 

співвідношення даних груп мікроор-
ганізмів у кисломолочному продук-
ті – типу кефір, відповідає вимогам 
ДСТУ 4417:2005. Кефір. Технічні 
умови [8]. Однак максимальна кіль-
кість клітин лактобактерій (5,7±0,30)
х108 досягалася за температури 
ферментації молока 35 ºС протягом 
5 годин. Водночас кількість дріжджо-
вих клітин у такому кисломолочному 
напої була (5,2±0,31)х102, що не від-
повідає вимогам стандарту.

Отже, результати дослідження 
вказують, що для оптимального 
кількісного накопичення дріжджів 
і лактобактерій у кисломолочному 

продукті, виготовленому на заквасці 
«тибетський грибок» сприятливою 
є температура ферментації молока 
28±1 ºС.

Термін зберігання харчових про-
дуктів – це важливий технологічний 
аспект, що часто обмежує можли-
вості впровадження нового продук-
ту у виробництво. Слід відмітити, 
що для пробіотичних напоїв забо-
ронене використання консервантів. 
Дослідження впливу терміну збері-
гання кисломолочного продукту за 

температури 5±1 ºС протягом 10 діб 
наведено на рис. 1. 

Як видно з цих даних, зберігання 
одержаного кисломолочного про-
дукту за температури +5±1 0С про-
тягом 10 діб виявило незначне під-
вищення його загальної кислотності. 
Так, протягом п’яти діб зберігання 
кислотність зросла в 1,09 раза (з 
89,3±7,7 0Т до 97,9±7,4 0Т), через 10 
діб кислотність підвищилась в 1,2 
раза - до 108,4±8,3 0Т. 

Таким чином, виготовлений про-
дукт може зберігатися без змін орга-
нолептичних властивостей щонай-
менше 10 діб.

Температура 
культивування, ºС

Час 
культивування, 

год

Кількість 
дріжджових 

клітин у 1 см3

Кількість клітин 
лактобактерій

у 1 см3

Кислотність, 
ºТ

22±1 48 (5,9±0,42)х105 (0,5±0,02)х102 96,7±7,2

28±1 24 (3,7±0,27)х104* (2,9±0,22)х108** 101,5±8,7

35±1 5 (5,2±0,31)х102 (5,7±0,30)х108** 85,4±6,5

Примітка: *−Р≤0,05; **−Р≤0,001 − порівняно з температурою культивування 22±1 ºС 

Співвідношення кількості дріжджів і лактобактерій у культуральній рідині, 
залежно від температури культивування, M±m, n=15

Мета роботи: визначити опти-
мальні температурні режи-

ми ферментації молока мікро-
бною асоціацією «тибетський 
грибок» та встановити зміни в 
процесі зберігання кисломолоч-
ного продукту.
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На рис. 2. наведено результати 
досліджень щодо впливу терміну 
зберігання кисломолочного продук-
ту за температури 5±1 ºС на дина-

мік у розмноження молочнокислої 
мікрофлори.

Як видно з даних рис. 2,  десяти-
денне витримування кисломолочно-

го продукту істотно не вплинуло на 
зростання чи зменшення як молоч-
нокислих бактерій, так і дріжджових 
мікроорганізмів. Їх кількість практично 
залишалася на початковому рівні, це 
вказує на те, що готовий  кисломо-
лочний продукт, який виготовлений на 
заквасці «тибетський грибок», можна 
зберігати без втрати функціональних 
пробіотичних властивостей не менше 
10 діб і відповідає вимогам ДСТУ, які 
ставляться до продуктів даного виду. 
Крім того, одержаний напій характери-
зувався високими органолептичними 
показниками. Використання мікробної 
асоціації «тибетський грибок» може 
бути покладене в основу виготовлення 
кисломолочної кормової добавки.

Висновки 
1. Визначено оптимальні техноло-

гічні параметри ферментації молока 
мікробіотою «тибетський грибок», 
дотримання яких забезпечує про-
ходження бажаних метаболітичних 
процесів та отримання кисломолоч-
ного продукту з добрими органолеп-
тичними властивостями.  

2. Встановлено, що під час збері-
гання кисломолочного продукту, ви-
готовленого на заквасці «тибетський 
грибок» за температури 4±1ºС про-
тягом 10 діб титрована кислотність 
продукту підвищувалась в 1,2 раза 
до 108,4±8,3 ºТ, уміст мікроорганіз-
мів (лактобактерій і дріждіжів) за-
лишався на початковому рівні. Це 
вказує на те,  що готовий  кисло-
молочний продукт може зберігати   
функціональні пробіотичні власти-
вості відповідно до  вимог  ДСТУ 
протягом 10-ти діб. 
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Рис.1. Вплив терміну зберігання кисломолочного напою 
за температури 5±1 ºС протягом 

10 діб на зміну титрованої кислотності
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Рис.2. Вплив терміну зберігання кисломолочного 

напою за температури 5±1 ºС протягом 10 діб 
на динаміку вмісту молочнокислої мікрофлори


