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Вплив ультразвукових коливань на молочнокислi
бактерiї при виготовленнi бiойогурту

Сьогоднi є проблема в отриманнi якiсних кисломолочних продуктiв.
Вивчення впливу зовнiшнiх фiзичних факторiв на стан мiкроорганiзмiв
кисломолочних продуктiв для впровадження нових технологiй отриман-
ня функцiональних продуктiв харчування є актуальним та перспектив-
ним. Одним з методiв є використання ультразвукової обробки (УЗ).
Будь-яка змiна частоти УЗ може спричинити пригнiчення або стимуля-
цiю фiзiологiчної активностi бiологiчних об’єктiв [1].

Метою роботи було дослiдити вплив ультразвукових коливань на
молочнокислi бактерiї при виготовленнi лабораторного бiойогурту.

Використовували закваску «VIVO» для приготування лабораторно-
го бiойогурту на молочному агарi за температури 37± 2◦C протягом
6 год. Культивування лакто- та бiфiдобактерiй проводили на середови-
щах «Лактобакагар» та «Бiфiдiум» за температури 37±2◦C протягом
48 год. Кiлькiсть клiтин визначали методами [2]. Для порiвняння яко-
стi отриманого бiойогурту дослiджували рiзнi торговi марки йогуртiв.
Ультразвукове опромiнення йогурту проводили з використанням при-
строю «Волна-Л» з частотою ультразвуку 44, 100, 200 та 2000 кГц,
часу експозицiї вiд 2 до 20 хв.

Визначено, що кiлькiсть клiтин закваски «VIVO» пiсля ультразву-
кової обробки у 3,5 рази бiльше у порiвнянi з контролем без дiї ультра-
звукових коливань.

Було встановлено, що при низьких та середнiх частотах ультразву-
кової обробки (44, 100, 200 кГц) вiдбувається нарощування бiомаси
молочнокислих бактерiй та збiльшення їх титру на 35%, а при високiй
частотi (2000 кГц) — вiдбувається стерилiзацiйний ефект вiд ультра-
звуку. Оптимальнi умови нарощування бiомаси за допомогою ультразву-
кової обробки як лакто- так i бiфiдобактерiй встановлено при частотi
ультразвуку 200 кГц тривалiстю 10 хвилин.

При проведенi якостi [3] дослiдних зразкiв лабораторного бiойогур-
ту (обробленого ультразвуком) та зразкiв торгiвельних марок проми-
слового виробництва було встановлено, що лабораторний бiойогурт не
поступається за органолептичними та фiзико-хiмiчними показниками.
Але титр клiтин переважає у зразку лабораторного йогурту за обробки
ультразвуком у 10 разiв.
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