
Постановка проблеми. Молочні продукти 

функціонального призначення, це продукти 

(скорочена назва терміна фізіологічно функці-

ональні харчові продукти) – це харчові проду-

кти, призначені для харчування основних груп 

населення, корисні для здоров’я. 

Молочні продукти мають високу біологічну  

цінність і засвоюваність, яка істотно вище ніж 

у м’ясних продуктах, тому їх відносять до про-

дуктів функціонального призначення. Здоро-

в’я людини знаходиться в тісному зв’язку з 

кишковою мікрофлорою, яка дає стрімкий роз-

виток мікроорганізмів шлунково-кишкового 

тракту. Нині існує досить широкий асорти-

мент мікробіологічних пробіотичних препара-

тів що допомагають ефективно і доскона-ло 

проводити корекції мікрофлори людини та 

тварин. Сьогодні це питання зазнає ретельного 

перегляду. Результати сучасних досліджень 

дозволяють вважати, що білки молока є попе-

редниками низькомолекулярних  біологічно-

активних пептидних регуляторів, які здатні 

впливати на роботу різних фізіологічних сис-

тем організму. Було встановлено, що вони во-

лодіють особливими властивостями, тому це 

дозволяє розглядати їх як можливі засоби коре-

кції гіпертонічної хвороби та профілактики се-

рцево-судинних захворювань. 

Аналіз останніх досліджень. Перші роботи 

в цьому напрямку були проведені наприкінці 

1970-х – напочатку 1980-х років у Німеччині 

групою Віктора Брантла [1], а у нашій країні 
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лабораторії М. П. Чернікова, який зазначав [2], 

що казеїни є першими аліментарними білками, 

які впливають на низку фізіологічних функцій 

організму як в постнатальному періоді, так і в 

дорослому віці. Юкало В. Г і співавт. [3] вису-

нули припущення про можливість утворення 

фізіологічних пептидів під дією молочнокис-

лих бактерій зокрема лактококів. Молочнокис-

лі бактерії роду Lactococcus тривалий час роз-

глядались як молочнокислі стрептококи [4-6] 

антигенної групи N [7], проте у 1985p. 

Schleiferі Kilpper-Balz [8] перенесли вид 

Streptococcus lactis та споріднені види антиген-

ної групи N до нового роду Lactococcus [9, 10]. 

Лактококи складні, чистих чи змішаних куль-

тур є важливими представниками багатьох ме-

зофільних заквасок [11]. Окрім цього, дія про-

теаз лактококів та травних ферментів полягає у 

формуванні молочного згустку, утворенні аро-

мату, визначає терміни зсідання та ін. [12]. То-

му проблема використання протезної активно-

сті молочнокислих бактерій є актуальною. 

Метою нашої роботи було виявити мікроор-

ганізми, які мають найбільшу біологічно-

протеолітичну дію на казеїн молока, в резуль-

таті чого утворюються фізіологічно-активні 

пептиди під впливом ферментативних систем 

молочнокислих бактерій, зокрема лактококів. 

Матеріал та методи дослідження. Врахо-

вуючи особливості культивування молочноки-

слих бактерій нами була проведена серія дослі-

дів для з’ясування оптимального складу шта-
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мів молочнокислих бактерій, які при культиву-

ванні давали б фізіологічно-активні пептиди. 

Матеріалом дослідження служили знежире-

не молоко для виділення нативного казеїну і 

молочнокислі бактерії. При періодичних паса-

жуваннях молочнокислих бактерій, як поживне 

середовище використовували стерилізоване 

знежирене молоко. Термостатували до згортан-

ня білку при температурі 30°С і зберігали між 

пересівами при +4°С. Пересіви здійснювали 

через кожні двадцять діб. Енергію кислотоут-

ворення визначали методом титрування. В до-

слід було включено 10 штамів Lactococcus lac-

tis. 

Результати досліджень та їх обговорення. 
Відбір активних протеїназо-позитивних штамів 

був проведений на основі аналізу протеолітич-

ної активності 10 штамів лактококів, які куль-

тивуються на кафедрі харчових технологій і 

мікробіології Вінницького національного агра-

рного університету. Результати оцінки протео-

літичної активності досліджуваних штамів по-

казали, що найбільша протеолітична власти-

вість виявлена у штамів Lactococus lactis №2, 

тоді як активність Lactococus lactis №7, була 

значно менша. У подальшому штами були ви-

користані для досліджень накопичення проду-

ктів протеолізу молочних білків (таблиця). 

Крім вивчення протеолітичної активності 

паралельно також вивчали активність кислото-

утворення, стійкість до NаСІ (сольовий роз-

чин) та антибіотиків, фагорезистентність серед 

лактококів підвидів Lactococus lactis subsp. lac-

tis №2, а L. lactis subsp. сremoris №7. У резуль-

таті дослідження встановлено, що вищезгадані 

штами володіли стійкістю до 4% розчину ку-

хонної солі у знежиреному молоці, стійкістю 

до пеніциліну, стрептоміцину та були фазочут-

ливі в 1,33% випадків і проявляли чутливість  

через 168 год. у знежиреному молоці рН сере-

довища 4,50-4,54. 

Для отримання молочних пептидів готували 

знежирене молоко, яке ділили на дві частини. 

Перша була контролем, куди додавали Lacto-

cocus lactis №7, друга частина – дослідна, в неї 

додавали Lactococus lactis №2 з високою про-

теолітичною активністю. Клітини лактококів 

вирощували при t 30°С і концентрації 1010 клі-

тин у 1мл. Після 54 год. дії протеолітичних фе-

рментів зразки висушували, розпилюючи в су-

шильній камері й отримували сухий молочний 

препарат – харчова добавка (ХЧ). 

Отже, як витікає з результатів досліджень, 

молочнокислі бактерії, зокрема лактококи, у 

яких висока протеолітична активність на казеїн 

молока, мають змогу утворювати фізіологічно-

активні пептиди під дією ферментативних сис-

тем. Молочні лактококи своїми ферментами 

розщеплюють білки-казеїни, внаслідок чого 

утворюються казеїнові пептиди та казокініни. 

На сьогодні у літературі немає даних про іден-

тифікацію казокінінів у продуктах протеолізу 

під дією найбільш поширених молочнокислих 

бактерій – Lactococcus lactis, які входять до 

складу заквасок для виробництва різних моло-

чних продуктів. Казокініни проявляють антигі-

пертензивний ефект, їх можна віднести до ефе-

кторів ренін-ангіотензинової системи яка віді-

грає важливе значення у регуляції артеріально-

го тиску крові і водно-електролітному гомео-

стазі. При порушеній діяльності, вона спричи-

няє розвиток артеріальної гіпертензії. 

Висновки. 1. Виходячи з отриманих резуль-

татів досліджень та аналізу доступних науко-

вих даних, можна зробити висновок, що моло-

чнокислі продукти, які містять лактококи з ви-

сокою протеолітичною активністю можна ви-

користовувати як продукцію функціонального 

та лікувально-профілактичного призначення. 

2. Лактококи з високою протеазною актив-

ністю до молочних казеїнів, можна використо-

вувати при виробництві продуктів функціона-

льного призначення, що значно покращить їх 

харчову та біологічну цінність.  
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Таблиця. Протеолітична активність штамів підвидів: Lactococus lactis ssp. lactis №2, 

Lactococus lactis ssp. сremoris №7, при інкубації на загальному казеїні  

Штам Протеолітична активність мг, % тирозину+триптофану,через: 

24год. 72год. 168 год. 

№2 6,3 7,6 10,3 

№7 -0,05 0,043 0,18 
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Рассмотрен вопрос расширения ассортимента молочных продуктов функционального назначения. По-

казана роль лактококов с высокой протеолитической способностью, которые имеют наибольшее биоло-

гически-протеолитическое действие на казеин молока, в результате чего образуются физиологически 

активные пептиды под воздействием ферментативных систем молочнокислых бактерий, поэтому мо-

лочную продукцию функционального назначения можно использовать как средства коррекции гипертони-

ческой болезни и профилактики сердечнососудистых заболеваний. 

 

Ключевые слова: молочные продукты, лечебно-профилактическое питание, лактококки, лактозы, ни-

зин, пептиды, молочнокислые бактерии, пищевой сухой молочный продукт. 

DAIRY PRODUCTS FUNCTIONAL PURPOSE 
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Consider extending the range of dairy products functional purpose. Shows the role of lactococci with high pro-

teolytic capacity. which are the most biologically proteolytic action on the casein in milk, resulting in formation of 

physiologically active peptides under the influence of the enzymatic systems of lactic acid bacteria, so the milk 

products of functional purpose can be used as a means of correction of hypertension and prevention of cardiovas-

cular diseases. 
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Statement of the problem. The aim of our work was to identify microorganisms that have the most biologi-

cally-proteolytic action on the casein in milk. 

The main research results:lactic acid bacteria, in particular Lactococcus, in which the high proteolytic activity 

on casein of milk, are able to form physiologically active peptides under the action of enzymatic systems. Dairy 

Lactococcus with their enzymes break down proteins casein, in consequence of which are formed of casein pep-

tides and casein. Casein exhibit antihypertensive effects, can be attributed to the effector of the renin-angiotensin 

system, which play an important role in the regulation of arterial blood pressure and water and electrolyte ho-

meostasis.  

Conclusions:  

1. Based on the research results it can be concluded that the fermented milk products, containing a proteolytic 

Lactococcus with high property can be used as functional products and medicated products. 

2. The Lactococcus high protease activity in dairy casein, can be used in the production of products of func-

tional purpose.  

Key words: dairy products, medical nutrition, Lactococcus, lactose, lowlands, peptides, lactic acid bacteria, 

food dry milk product. 


