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Большинство молочнокислых бактерий (МКБ) обладают протеи-

назами клеточной стенки (ПКС), которые расщепляют белковый ком-

понент молока, представленный казеиновой и сывороточной фракция-

ми. В настоящее время создана модель микробного гидролиза казеина, 

транспорта и расщепления пептидов, регуляции указанных стадий. 

Выявлены, клонированы и охарактеризованы различные типы ПКС. 

Вместе с тем, некоторые штаммы при отсутствии собственных протео-

литических ферментов используют продукты расщепления казеина, 

образованные с участием заквасочных бактерий. Это явление имеет 

промышленное значение, так как помимо обеспечения роста микроор-

ганизмов, пептиды и аминокислоты определяют биологическую актив-

ность и органолептические характеристики ферментированного молока 

[1]. Актуальность исследований обусловлена необходимостью направ-

ленного подбора МКБ с известными протеолитическими свойствами в 

состав заквасок и концентратов для получения кисломолочных про-

дуктов с заданным белково-пептидным профилем.  

Цель работы – установление субстратной специфичности протео-

литических систем бактерий различных групп (Lactobacillus spp., 

Lactococcus spp., Streptococcus salivarius subsp. thermophilus, 

Propionibacterium sp.; из Централизованной отраслевой коллекции 

РУП «Институт мясо-молочной промышленности») при ферментации 

белкового компонента молока, характеристика продуктов протеолиза 

при совместном культивировании микроорганизмов.  

Методическая часть исследования заключалась в получении бакте-

риальной суспензии (БС) из ферментированного молока, проведении 

ферментативной реакции (в частности, инкубировании БС и субстрата – 

обезжиренного молока) [2]. Последующий анализ продуктов протеоли-

за осуществляли с использованием различных методических подходов. 

Так, разделение белково-пептидной смеси в денатурирующих условиях 

предполагало распределение компонентов в полиакриламидном геле 

согласно их молекулярной массе (ДСН-электрофорез). Принцип высо-
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коэффективной жидкостной хроматографии (ВЭЖХ) основан на раз-

личии в равновесном распределении компонентов смеси между ста-

ционарной фазой, химически привитой к поверхности неподвижного 

носителя, и подвижной фазой (растворителем). По данным ВЭЖХ и 

ДСН-электрофореза, протеолитическую активность (мг/мл) определяли 

как количество белка (мг), ферментированного 1 мл БС. Убыль белка 

рассчитывали по калибровочным графикам для α-, β- и κ-казеина 

(с учетом субстратной специфичности). Спектрофотометрически оце-

нивали количество гидролизованной фракции (<10 кДа): 1 ед. активно-

сти (ЕА) связана с изменением ОП (λ280) на 10-3 отн. ед.  

По итогам экспериментальной работы изучены особенности рас-

щепления белков молока протеазами Streptococcus salivarius subsp. 

thermophilus 1104 ST-AV, Lactobacillus acidophilus 1186 LA-AF, 

Lb. casei 1196 МL-OFR, Lb. helveticus 1191 TL-A и их комбинаций 

(1-й эксперимент); Lactococcus lactis 782 M-A, Str. thermophilus 

1095 ST-AV, Propionibacterium sp. 2388 МИО-К и Lb. casei 1188 ML-OF 

и их комбинациями (2-й эксперимент). Максимальное количество гид-

ролизованного казеина показано для образцов, ферментированных 

Lb. acidophilus 1186 LA-AF и Propionibacterium sp. 2388 МИО-К – 3,12–

3,27 мг/мл (или (2,25–2,53)×103 ЕА/мл). Установлено, что сочетание 

протеолитических свойств Lb. casei 1196 МL-OFR или Str. thermophilus 

1104 ST-AV с действием высокоактивных протеаз Lb. acidophilus 

1186 LA-AF или Lb. helveticus 1191 TL-A обеспечивает увеличение до-

ли гидролизованного α-казеина. Наиболее полное расщепление казеи-

новой фракции также достигается при внесении пропионовокислых 

бактерий (Propionibacterium sp. 2388 МИО-К) в смесь, представленную 

лактококками либо комбинацией Lc. lactis 782 M-A и Str. thermophilus 

1095 ST-AV.  

Следовательно, научно обоснованным является введение в состав 

поливидовых заквасок и концентратов высокоактивных штаммов 

Lb. acidophilus 1186 LA-AF и Propionibacterium sp. 2388 МИО-К, глав-

ным образом, в связи с увеличением доли гидролизованного α-казеина. 

Наряду с этим из перечня исследованных бактерий лишь протеолити-

ческие ферменты Lb. acidophilus 1186 LA-AF расщепляют основной 

белок-аллерген молочной сыворотки (β-лактоглобулин).  
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