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Аннотация  
В данной работе было изучено выделение кефирана из биомассы кефирных зёрен путем воздействия 
низкочастотного ультразвука. 

В качестве объекта исследования выступала биомасса кефирных зерен в производстве кисломо-
лочных продуктов на ООО «Казанский молочный комбинат». В лабораторных условиях микробную 
культуру поддерживали на пастеризованном молоке 2.5% жирности. Обработку кефирных зерен про-
водили с использованием ультразвуковой установки УЗГ2-22 в течение трех минут при частоте 20 и 40 
кГц. 

Установлено, что ультразвуковая обработка способствует увеличению выхода кефирана по срав-
нению с контролем. Отмечено повышение выхода кефирана в среду после ультразвуковой обработки 
кефирных зёрен частотой 20 кГц по сравнению с контрольным образцом от 4.6 до 6.2%, после обработки 
частотой 40 кГц – от 3.1% до 5.0% по сравнению с контролем (1.6-4.9%). Средние значения по сериям: 
контроль – 3.07±1.68%; 20 кГц – 5.17±0.90%; 40 кГц – 4.50±1.23%. Наибольший прирост выхода – в 2.8 
раза – наблюдался в серии с минимальным контрольным значением (1.6%). Результаты свидетельствуют 
об интенсификации выделения кефирана под действием кавитационных эффектов, приводящих к 
разрушению поверхностных структур кефирных зёрен. На основе полученных данных предложена 
модифицированная технологическая схема получения кефирана, включающая ультразвуковую предоб-
работку биомассы, экстракцию при 95-100 °C, ферментативный гидролиз белков, микрофильтрацию и 
осаждение этиловым спиртом. Предложенный подход обеспечивает повышение выхода полисахарида, 
сокращение времени экстракции и ресурсосбережение, что делает его перспективным для применения 
на молокоперерабатывающих предприятиях. 
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Abstract  
This study investigated the extraction of kefiran from kefir grain biomass using low-frequency ultrasound. 
The research material was kefir grain biomass obtained from the production of fermented milk products at 
Kazan Dairy Plant LLC. Under laboratory conditions, the microbial consortium was maintained in pasteurized 
milk with a fat content of 2.5%. Kefir grains were subjected to ultrasonic treatment using a UZG2-22 ultrasonic 
system for 3 min at frequencies of 20 and 40 kHz. 

Ultrasonic treatment was found to increase kefiran yield compared with the untreated control. The yield 
of kefiran released into the surrounding medium following ultrasonic treatment at 20 kHz ranged from 4.6% to 
6.2%, whereas treatment at 40 kHz resulted in yields ranging from 3.1% to 5.0%, compared with 1.6-4.9% in 
the control samples. The mean yields across the experimental series were 3.07±1.68% for the control, 
5.17±0.90% for treatment at 20 kHz, and 4.50±1.23% for treatment at 40 kHz. The greatest relative increase in 
kefiran yield (2.8-fold) was observed in the experimental series with the lowest control value (1.6%). 

These findings indicate that ultrasound-induced cavitation enhances kefiran release by disrupting the 
surface structures of kefir grains. Based on the experimental results, a modified technological process for kefiran 
recovery was proposed, incorporating ultrasonic pretreatment of the biomass, extraction at 95-100 °C, 
enzymatic hydrolysis of proteins, microfiltration, and ethanol precipitation. The proposed approach offers the 
potential to increase polysaccharide yield, reduce extraction time, and improve resource efficiency, making it a 
promising technology for implementation in dairy processing facilities. 


