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Анотація. В огляді надані дані 

щодо поширеного використання 

бактерій роду Lactobacillus у 

харчовій промисловості за умов 

вирощування на спеціальних 

поживних середовищах. 
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Продукти харчування, 

ферментовані лактобацилами – 

основні джерела цих бактерій для 

людини. Бактерії роду Lactobacillus 

широко застосовуються в різних 

галузях харчової промисловості – 

молоко- та м'ясопереробної, 

хлібопекарської, виноробної та ін. 

До складу заквасок, що 

використовуються в хлібопекарській 

промисловості, входять L. fermentum, 

L. plantarum, L. delbrueckii, 

L. acidophilus, L. casei, L. farciminis, 

L. homohiochii, L. brevis, L. buchneri, 

L. hilgardii і L. sanfrancisco [1, 2, 3]. У 

хлібопекарському виробництві 

закваски використовують для 

корекції хлібопекарських 

властивостей основної і додаткової 

сировини, поліпшення якості та 

запобігання мікробіологічного 

інфікування готових виробів. Вони 

являють собою комбінації і асоціації 

штамів різних видів мікроорганізмів, 

можуть застосовуватися в рідкому, 

сухому виді, а також у формі пасти. 

Додавання лактобацил до 

традиційних заквасок на основі 

дріжджів покращує бродіння в тісті 

та аромат, подовшає термін 

придатності виробів і надає їм 

додаткову харчову цінність. 

Для переробки рослинної 

сировини, зокрема, квашення 

капусти, заготовлення солоних 

огірків, помідорів і т. п., також 

використовуються лактобацили [2]. 

У результаті інтенсивного 
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молочнокислого бродіння зміст 

молочної кислоти у продукті 

підвищується до 1,5-2%. Молочна 

кислота є найважливішою 

консервуючою речовиною і 

обумовлює збереженість готового 

продукту. Добавки на основі 

лактобацил використовуються при 

виробництві широкого асортименту 

копчених і варено-копчених м'ясних 

продуктів. Використання цих 

мікроорганізмів у складі стартових 

культур дозволяє скоротити 

виробничий цикл за рахунок 

скорочення дозрівання м'язової 

тканини, часу ферментації, підвищує 

вихід готового продукту [3]. 

Ефективно застосовуються стартерні 

культури, що містять L. plantarum, 

L. cellobiosus, L. reuteri і L. fermentum 

[4, 5]. Розробляються комплексні 

закваски на основі таких лактобацил, 

як L. pentosus і L. curvatus [6]. 

Інший напрямок у м'ясній 

промисловості – застосування 

бактеріоціногенних лактобацил для 

біоконсерваціі готових продуктів, що 

зберігаються в умовах модифікованої 

атмосфери або під вакуумом. Для 

цих цілей використовують штами 

видів L. plantarum, L. sakei і L. sakei 

subsp. carnosus [7, 8]. 

Роль молочнокислих бактерій в 

виноробної промисловості полягає в 

збудженні яблучно-молочного 

бродіння – переходу яблучної 

кислоти в молочну на заключному 

етапі бродіння вина. Провідна роль в 

цьому процесі належить Oenococcus 

oeni, а також гомо- і 

гетероферментативним 

лактобацилам: L. kunkeei, L. brevis, 

L. curvatus, L. plantarum, L. frumenti, 

L. pentosus. Яблучно-молочне 

бродіння є необхідним для 

приготування вин, що мають високу 

кислотність (рейнські вина, 

бордоские червоні, херес та інш.). 

Розвиток цього виду бродіння в 

винах з низькою кислотністю, 

навпаки, призводить до псування вин 

і обумовлює їх пороки [9]. 

Найбільш активно бактерії роду 

Lactobacillus використовуються для 

виробництва кисломолочних 

продуктів. Всі кисломолочні 

продукти мають високу поживну 

цінність і легко засвоюються, в 

основному за рахунок того, що казеїн 

і жири молока піддаються дії естераз 

і протеолітичних ферментів 

молочнокислої флори і 

гідролізуються до пептидів, 

амінокислот і вільних жирних 

кислот. Розвиток бактерій закваски в 

молоці призводить до його 

збагачення цінними метаболітами: 

лактатом, біотином, ніацином, 

тіаміном, фолієвою кислотою, 

бактеріоцинами.  

Виражена здатність до 

кислотоутворення, інтенсивного 

синтезу екзаполісахарідів 

молочнокислими кокками і деякими 

термофільними лактобациллами 

(Lactococcus lactis, Lactococcus 

cremoris, Str. Thermophilus, 

L. delbrueckii subsp. Bulgaricus) 
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впливає на швидкість сквашування 

молока, утворення щільного згустку і 

обумовлює технологічність цих 

культур. Тому ці мікроорганізми є 

основою або важливим компонентом 

заквасок для отримання різних 

кисломолочних продуктів [10]. 

У промисловій мікробіології 

загальноприйнятим є поділ 

мікроорганізмів стартерних культур 

за оптимальної температури 

зростання і, відповідно, сквашування 

молока: мезофільні коки (оптимальна 

T +30-35°С), термофільні коки і 

лактобацили (оптимальна T +40-

45°С).  

Мезофільні лактобацили, такі як 

L. casei, L. rhamnosus, найчастіше 

використовують як додатковий 

заквасочний компонент для 

збагачення кисломолочних напоїв і 

йогуртів. Мезофільні коки 

(Lactococcus spp.) використовують 

для виробництва сметани, сиру, 

кислого молока і деяких сирів. На 

основі термофільних лактобацил 

готують «Мечніковське» кисле 

молоко, йогурт, ацидофілін, сири з 

високою температурою другого 

нагрівання та інш. [10]. 

Велику частку серед 

кисломолочних продуктів складають 

продукти змішаного бродіння, 

представлені в основному 

національними продуктами – кефір, 

кумис, тан та інш. До складу 

закваски продуктів змішаного 

бродіння (кисломолочного і 

спиртового) наряду з лактобацилами 

входять й інші бактерії 

молочнокислого бродіння (Str. 

Thermophilus, Lactococcus sp., 

Enterococcus durans, Leuconostoc sp.), 

дріжджі (Saccharomyces sp., Dekkera 

sp.a, Kluyveromyces sp. та інш.) і 

оцтовокислі бактерії (Acetobacter sp.) 

[11, 12]. 

Актуальними є харчові 

продукти, додатково збагачені 

пробиотичними культурами – 

«біопродукти». Першими 

«біопродуктами» є кисломолочні 

продукти «Молочний 

лактобактерин», «Кисломолочний 

біфідумбактерин» і «Біфілакт». 

«Молочний лактобактерин» був 

створений у Нижегородському 

НІІЕМ в 1977 році. Основою 

препарату було стерилізоване 

коров'яче молоко, закваска 

складалася з двох штамів 

лактобацил – L. fermentum 90 TC-4 і 

L. plantarum 8-RA-3. Була розроблена 

інструкція з виготовлення і 

методичні рекомендації щодо 

застосування продукту в 

педіатричній практиці. [12]. Продукт 

з високою ефективністю 

використовувався на території міста і 

області в інфекційних та соматичних 

дитячих стаціонарах в комплексі 

лікувально-реабілітаційних заходів, в 

організованих дитячих колективах 

для профілактики формування 

хронічної патології у дітей. 

«Кисломолочний біфідумбактерин» 

розроблений в МНІІЕМ ім. 

Г. Н. Габричевского в 1987 році 



Ветеринарна медицина, якість і безпека продукції тваринництва 

Волосянко О. В., Ушкалов В. О., Терещенко С. А., Жукова О. В., Марущак Л. В. 

№ 6 (76), 2018 Наукові доповіді НУБіП України ISSN 2223-1609 

готували з стерилізованого 

коров'ячого молока і бактеріальної 

закваски, що містила штами 

B. longum 379, B. bifidum 1 або 

B. bifidum 791[13,14].  

Була започаткована тенденція 

споживання традиційних 

національних біопродуктів. Першим 

з них був біо-вівсяний продукт 

«VELLE», виготовлений з 

використанням вівса, вівсяних 

висівок і комплексної пробіотичної 

закваски, що включала штами лакто- 

і біфідобактерій (B. longum 379 і 

B. bifidum 1 або 791, L. fermentum 90 

TC-4 і L. plantarum 8-RA-3).  

Іншим джерелом пробіотичних 

лактобацил є пробіотики – лікарські 

препарати і БАД до їжі. Розрізняють 

пробіотики на основі лиофильно-

висушених штамів і рідкі форми 

пробіотиків. За характером 

використаної основи виділяють рідкі 

продукти на основі молока 

(«Наріне», «Трілакт») і на основі 

гідролізатів («Нормофлоріни», «LB-

комплекс»). Кожна з форм має свої 

переваги і недоліки. Перевагою 

сухих форм є тривалий термін 

зберігання, що зручно для реалізації 

пробіотика, в тому числі і через 

аптечну мережу. Основними 

перевагами рідких форм є 

фізіологічна активність бактерій, що 

не піддавалися стресу (ліофільні 

висушування), збереження білків-

адгезінів, цінних бактеріальних 

метаболітів та інш. 

Методи індикації та 

ідентифікації бактерій роду 

Lactobacillus. 

Серед методів, що 

застосовуються для індикації та 

ідентифікації лактобацил виділяють 

культуральні методи, тобто методи, 

що вимагають обов'язкового етапу 

виділення чистої культури 

мікроорганізму, і культурально 

незалежні методи, що дозволяють 

проводити дослідження, минаючи 

цей етап. 

Культуральні методи 

дослідження. Для культивування 

бактерій роду Lactobacillus за 

класичним мікробіологічним 

методом використовують 

середовища, багаті поживними 

речовинами (дріжджовий екстракт, 

гідролізат обрата молока, пептони, 

Твін-80), різними солями, в тому 

числі ацетатом натрію та інш. і 

мають низький рівень рН (4,5-6,2). 

Зі спеціальних поживних 

середовищ найбільш поширенно 

використовують МРС (MRS) - 

середовище de Man, Rogosa, Sharp. 

Воно збагачено поживними 

речовинами і ростовими факторами, 

містить дріжджовий і м'ясний 

екстракти, глюкозу, пептони, ацетат 

натрію, цитрат амонію і Твін-80 - 

джерело жирних кислот, необхідних 

для метаболізму лактобактерій. 

Кислотність середовища – рН 6,2-6,4. 

Середовище МРС може 

застосовуватися як для роботи з 

пробіотичними лактобацилами, так і 
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для виділення цих мікроорганізмів з 

продуктів харчування і природних 

біотопів.  

Під час виділення лактобацил із 

зовнішнього середовища 

застосовують селективні середовища: 

Середовище LBS – вміщує ацетат 

натрію і цитрат амонію, які 

пригнічують ріст бактерій роду 

Streptococcus, цвілевих грибів і також 

обмежують зростання рухливих 

мікроорганізмів. Оцтова кислота 

знижує значення рН, що 

перешкоджає зростанню багатьох 

бактерій, сприяючи зростанню 

лактобацил. Це середовище 

використовують для виділення і 

підрахунку лактобактерій в харчових 

продуктах [15]. 

Середовище SL, в якій присутня 

тріптоза або гідролізат казеїну і 

дріжджовий екстракт, забезпечують 

присутність азотистих речовин, 

вітамінів групи В і мікроелементів, 

необхідних для росту лактобактерій. 

Глюкоза, арабіноза і сахароза є 

ферментуємими вуглеводами. Твін-

80 – джерело жирних кислот. За 

рахунок високої концентрації іонів 

ацетату пригнічується ріст бактерій 

роду Streptococcus і Carnobacterium, 

але деякі види родів Leuconostoc, 

Pediococcus і Bifidobacterium здатні 

рости на цьому середовищі. Агар SL 

використовують в якості 

селективного середовища для 

вирощування лактобактерій 

орального і фекального походження. 

Середовище LS використовують 

для вирощування та диференціації 

лактобактерій і стрептококів за 

культуральними властивостями, 

відновленню ТТХ 

(тріфенілтетразолія хлориду) і 

казеїновій реакції. Lactobacillus 

delbrueckii sp. bulgaricus утворює 

червоні шорсткі (різоїдні) колонії із 

зоною помутніння, а Streptococcus 

thermophilus - червоні гладкі колонії 

із зоною просвітління. 

Також для диференціації 

культур лактобацил і стрептококів 

при контролі виробництва йогурту 

використовують Агар Лі з 

бромкрезоловим пурпуровим. 

Стрептококи ростуть першими, 

утворюючи характерний вершковий 

аромат, обумовлений синтезом 

діацетіла і подібних метаболітів. 

Крім того, вони знижують 

окислювально-відновний потенціал 

середовища, дозволяючи 

розмножуватися лактобактеріям, які, 

в свою чергу, продукують речовини, 

що стимулюють ріст стрептококів. 

Характерною є поява різкого запаху 

ацетальдегіду. Карбонат кальцію, що 

входить до складу, разом з фосфатом 

калію, надають середовищу буферні 

властивості, перешкоджаючи різкому 

зниженню рН у зв'язку з утворенням 

молочної кислоти. Бромкрезоловий 

пурпурний є індикатором рН, який 

жовтіє в кислому середовищі і 

забарвлює в жовтий колір колонії 

стрептококів. 
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Для культивування 

гетероферментних лактобактерій і 

молочнокислих стрептококів, що 

викликають псування (позеленіння) 

м'яса і м'ясних продуктів, 

застосовують бульйон і агар APT (All 

Purpose Tween-80) з тіаміном. Це 

середовище придатне також для 

санітарно-мікробіологічного 

дослідження м'ясних консервів, 

квашеної капусти, фруктових соків і 

м'ясних виробів [16]. 

Використовують також 

диференційно-діагностичні 

середовища для ідентифікації 

окремих видів лактобацил, 

наприклад, середовище для 

ідентифікації L. plantarum. 

Присутність антибіотика з групи 

фторхінолонів пригнічує ріст 

сторонньої мікрофлори і індігенних 

лактобацил кишковика людини. При 

вирощуванні на цьому середовищі 

колонії L. plantarum фарбуються в 

яскраво жовтий колір. Після 

виділення і підрощування 

лактобацили ідентифікують до виду. 

Ідентифікація проводиться з 

використанням стандартних тест-

систем API50-CH виробництва 

«bioMerieux», набору 

HiCarbohydrateTMKit «HiMedia 

Laboratories Pvt. Limited ». 

Один з варіантів газо-рідинної 

хроматографії також передбачає 

виділення чистої культури для 

визначення виду лактобацил. Метод 

заснований на вивченні профілю 

жирних кислот бактерій. Він 

передбачає використання великих 

баз даних, що містять відомості про 

склад жирних кислот декількох тисяч 

штамів бактерій [17]. 
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БАКТЕРИИ РОДА 

LACTOBACILLUS В ПИЩЕВОЙ 

ПРОМЫШЛЕННОСТИ (ОБЗОР) 

О. В. Волосянко, В. О. Ушкалов, 

С. А. Терещенко, О. В. Жукова, 

Л. В. Марущак  

Аннотация. В обзоре 

предоставлены данные по широкому 

распространению использования 

бактерий рода Lactobacillus в 

пищевой промышленности и условия 

выращивания на специальных 

питательных средах. 
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BACTERIA OF THE GENUS 
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INDUSTRY (REVIEW) 
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L. V. Maruschak 

Abstract. The review provides 

data on the widespread use of bacteria 

of the genus Lactobacillus in the food 

industry and growing conditions on 

special nutrient media. 
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