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Основной задачей всех коллекций, поддерживающих производст-

венно-ценные штаммы, является сохранение культур в жизнеспособ-

ном состоянии с присущими им физиолого-биохимическими и про-

мышленно-ценными свойствами. Для этой цели необходима разработ-

ка и применение эффективных методов длительной консервации мик-

роорганизмов. 

Цель исследований – изучение жизнеспособности и сохранности 

производственно-ценных свойств у лактококков, термофильного 

стрептококка и лактобацилл после лиофильного высушивания и хране-

ния в течение длительного времени, а также после замораживания и 

хранения.  

Установлено, что при хранении лиофильно-высушенных культур 

в герметично запаянных под вакуумом ампулах жизнеспособность 

Lactococcus lactis subsp. diacetylactis падает незначительно: при их хра-

нении в течение не более 10 лет количество клеток снижается в 1,05-

1,4 раза. При хранении культур в течение 12 и более лет происходит 

падение количества жизнеспособных клеток микроорганизмов в 

3,8 раз. Жизнеспособность Lactococcus lactis subsp. lactis снижается 

также незначительно: при их хранении в течение не более 8 лет паде-

ние клеток не превышает 1,5 раза. При хранении лиофильно-

высушенных культур в герметично запаянных под вакуумом ампулах 

количество жизнеспособных клеток Streptococcus salivarius ssp. 

thermophilus уменьшается: при их хранении в течение не более 6 лет 

количество жизнеспособных бактерий снижается в 2,9 раз по сравне-
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нию с исходным. При хранении лиофильно-высушенных культур ме-

зофильных бактерий Lactobacillus casei и Lactobacillus plantarum прак-

тически не происходит гибели бактериальных клеток. Для культур 

термофильных лактобацилл – активных кислотообразователей проис-

ходит снижение количества сохранившихся клеток, причем количество 

оставшихся живых клеток не зависит от вида исследуемой культуры и 

времени хранения, а в значительной степени зависит от индивидуаль-

ной устойчивости штаммов к лиофилизации и последующему хране-

нию. 

Установлено, что при замораживании и хранении до трех месяцев 

у 88,2% исследуемых Lactococcus lactis subsp. diacetylactis падение ко-

личества жизнеспособных клеток не превышает 1,4 раза; 60% иссле-

дуемых штаммов Lactococcus lactis subsp. lactis полностью сохранили 

заложенное на хранение количество клеток, для остальных культур 

количество бактериальных клеток Lactococcus lactis subsp. lactis после 

замораживания и хранения в течение трех месяцев при температуре 

20-25С снизилось в 1,6 раз; для культур Streptococcus salivarius subsp. 

thermophilus снижение количества бактериальных клеток не превыша-

ло 1,8 раз.  

Жизнеспособность бактериальных культур Lactobacillus после за-

мораживания и хранения при температуре 20-25С зависела от видо-

вой принадлежности культур и от индивидуальной чувствительности 

штаммов к замораживанию. Мезофильные лактобациллы устойчивы к 

замораживанию и хранению в течение 3 месяцев в указанных услови-

ях, термофильные лактобациллы проявляли различную степень чувст-

вительности к  замораживанию и хранению. 

Все исследованные культуры лактококков и термофильного 

стрептококка сохранили свои промышленно-ценные свойства, что по-

зволяет использовать данный метод консервации для краткосрочного 

хранения указанных культур.  

Установлено, что культуры лактококков Lactococcus lactis subsp. 

lactis, Lactococcus lactis subsp. diacetylactis и Streptococcus salivarius 

subsp. thermophilus устойчивы к замораживанию как при сверхнизких 

температурах 196С, так и при температуре 20-25С. При обоих ви-

дах замораживания снижения жизнеспособности не регистрировали; 

производственно-ценные свойства культур не изменялись. 

Температура последующего хранения замороженных культур 

лактококков и термофильного стрептококка в течение трех месяцев 

20-25С или 402С не оказывала влияния на их жизнеспособность и 

производственно-ценные свойства. 
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Таким образом, сублимационное высушивание бактериальных 

культур является наиболее оптимальным методом для длительной кон-

сервации, замораживание можно использовать для краткосрочного 

хранения.  
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В настоящее время в Республике Беларусь не установлены общие 

технические требования к молоку-сырью овечьему, данный вид мо-

лочного сырья не перерабатывается. 

Изучение овечьего молока на сегодняшний день становится акту-

альным, это дает возможность расширить ассортимент биологически 

ценных молочных продуктов при сборе и переработке в промышлен-

ных условиях.  

Целью исследований является изучение овечьего молока, как мо-

лока-сырья в производстве ферментированных молочных продуктов.  

Методы исследований: в работе использовались общепринятые 

методы исследований.  

Объектом исследований явилось молоко овечье, полученное от 

овец породы лакаюне. 

Изучение и анализ  научно-технической информации сущест-

вующих технологий производства продуктов с использованием овечье-

го молока-сырья показали, что овечье молоко – хорошая альтернатива 

коровьему и козьему молоку. 

Овечье молоко используют для пищевых целей с давних времен. 

В Греции овечье молоко составляет почти половину валового произ-

водства молока. В основном его используют для приготовления брын-

зы и других рассольных сыров. Лучше всего вырабатывать из него 

мягкие сыры. Расход овечьего молока на производство 1 кг сыра вдвое 

меньше коровьего. Из овечьего молока готовят кисломолочные про-

дукты [1]. 

Овечье молоко, по сравнению с коровьем молоком, содержит в 

полтора раза больше сухих веществ, характеризуется высоким содер-


