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Введение. Сегодня растет количество людей, которые делают выбор в пользу 

безлактозной и низколактозной продукции. Это связано с ограничением экспрессии фермента 

лактазы у 70% населения по всему миру [1]. Наиболее известными методами снижения 

лактозы в молочных продуктах являются добавление в них фермента лактазы и 

ультрафильтрация для отделения лактозы от других компонентов продукта. Обработка 

ультразвуком приводит к истончению клеточных мембран путем образования кавитационных 

пузырьков газа, что способствует увеличению количества внеклеточных ферментов, в 

основном β-галактозидазы  [2,3]. Фермент ß-галактозидаза может гидролизовать лактозу, что 

приводит к снижению ее содержания в среде. Улучшение активности ß-галактозидазы с 

помощью УЗ может быть использовано для повышения эффективности производства 

низколактозной продукции, значимой для людей с непереносимостью лактозы [4]. 

Основная часть. Исследовано влияние режима обработки бактериальных культур 

ультразвуком при разных режимах. Для исследований были выбраны штаммы Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus 19 и Streptococcus thermophilus TA 40. Lactobacillus bulgaricus 

ферментирует лактозу, глюкозу, фруктозу и маннозу и не растет на галактозе [5]. 

Была проведена обработка культур ультразвуком при частоте 40 кГц в течение 10 

минут с шагом 2 минуты. Затем образцы культивировали при 37°С для Lactobacillus bulgaricus 

и 42 °С для Streptococcus thermophilus в течение 24 часов. После этого проводили посев на 

плотную питательную среду MRS и инкубировали в термостате при 37°С для Lactobacillus 

bulgaricus и 42 °С для Streptococcus thermophilus. Для оценки способности утилизировать 

сахара был проведен тест на сбраживание углеводов,по мере теста динамику изменения 

ферментативной активности штаммов определяли путем отслеживания pH среды.  

Выводы. Ультразвуковая обработка не оказала значительного влияния на рост и 

кислотообразующие способности Streptococcus thermophilus, при обработке в течение 2 минут 

наблюдалось усиление утилизации сахаров и образования кислот клетками Lactobacillus 

bulgaricus. Также отмечен повышенный рост колоний на плотной среде под воздействием 

ультразвука. Таким образом, ультразвуковая обработка - потенциально перспективный метод 

изменения ферментативной активности молочнокислых микроорганизмов для производства 

низколактозных пищевых продуктов. 
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