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в настоящее время одним из пер-
спективных и востребованных 

направлений микробиологии является 
поиск новых штаммов молочнокислых 
бактерий для создания пробиотичес-
ких препаратов и продуктов функци-
онального питания (и.в. соловьева и 
др., 2010). новые молочные продукты 
с использованием пробиотиков фор-
мируют один из наиболее быстрорас-
тущих на сегодняшний день сегмен-
тов отрасли (о.в. карычева, 2007).

свойства бактерий, принадле-
жащих к одному виду, меняются от 
штамма к штамму, следовательно, 
при выборе пробиотиков важно опре-
делить именно те штаммы, эффекты, 
воздействия которых хорошо изучены 
(фумиаки абэ, 2010). особое значе-
ние в этой связи уделяется технологи-
ческим и неизвестным ранее физиоло-
гическим свойствам молочнокислых 
микроорганизмов. 

в области селекции молочнокис-
лых бактерий можно указать на сле-
дующие способы: выделение культур 
лактобактерий из природных источ-
ников; получение производственно-
ценных культур молочнокислых бак-
терий; получение улучшенных форм 
лактобактерий адаптацией, т.е. выра-
щивание микроорганизмов при пос-
тоянно изменяющихся условиях куль-
тивирования, в целях приспособления 
к этим условиям. при этом внешняя 
среда является мощным фактором 
изменчивости и эволюции указанной 
группы микроорганизмов. 

таким образом, целесообразным 
считается выделение из природных 
источников местных штаммов мо-
лочнокислых бактерий, т.к. они более 
приспособлены к эколого-географи-
ческим условиям данной климати-
ческой зоны. исходя из этого, иссле-
дование биологических и техноло-
гических свойств местных штаммов 
лактобактерий, с целью дальнейшего 
их практического использования, яв-
ляется актуальным. 

материалом для выделения чис-
тых культур молочнокислых бактерий 
послужили пробы, отобранные из раз-
личных природных источников: раз-
ных органов растений, свежих и ква-
шеных овощей, кефирных грибков, 
молока, фецес сельскохозяйственных 
животных.

для выделения молочнокислых 
микроорганизмов из различных при-
родных субстратов делали посев в 
стерильное обезжиренное молоко. 
перевивки осуществляли ежедневно, 
пока культура не сквашивала молоко с 
получением ровного плотного сгустка 
без разрывов и пузырьков газа. чисто-
ту культур достигали путем ежеднев-
ных пассажей.

при предварительном изучении 
физиолого-биохимических свойств, 
наиболее перспективными оказались 
17 штаммов лактобактерий, которые и 
были отобраны для детального изуче-
ния и идентификации. 

идентификацию и селекцию лак-
тобактерий проводили по л.а. бан-

никовой (1975). наиболее перспек-
тивные штаммы изученных молоч-
нокислых микроорганизмов отправ-
ляли  во всероссийскую коллекцию 
промышленных микроорганизмов 
(вкпм) фгУп госнии генетика для 
подтверждения результатов нашей 
идентификации, проведением анали-
за 16S рнк, в результате чего видовая 
принадлежность штаммов была под-
тверждена с присвоением им коллек-
ционных номеров.

качество, питательная ценность и 
лечебно-профилактические свойства 
кисломолочных продуктов напрямую 
зависят от используемых штаммов 
микроорганизмов. в свою очередь 
для получения высококачественных 
бактериальных препаратов необходи-
мо постоянно вести работу по селек-
ции – выделению и подбору новых 
штаммов молочнокислых микроорга-
низмов, обладающих необходимыми 
свойствами для каждого отдельного 
вида заквасочного препарата. 

как показывают данные таблицы 1,  
штаммы лактобактерий отличаются 
источником выделения, разнообраз-
ны по морфологии, имеют различную 
кислотообразующую способность.

содержание в кисломолочных 
продуктах живых клеток молочнокис-
лых бактерий является одним из ос-
новных показателей их качества. 

Установлено, что в образцах мо-
лока, сквашенного штаммами мо-
лочнокислых бактерий микробное 
число является высоким и составляет  
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109 - 1010 клеток. столь высокая по-
пуляция живых микроорганизмов 
способна осуществлять выраженное 
антагонистическое воздействие на не-
желательную микрофлору желудочно-
кишечного тракта. 

одним из основных микробиоло-
гических показателей, по результатам 
которого можно судить о лечебно-
профилактических свойствах того или 
иного штамма, является антагонисти-
ческая активность. поэтому изучению 
данного показателя в наших исследо-
ваниях придавалось большое значе-
ние. результаты исследований антаго-
нистической активности 17 местных 
штаммов молочнокислых бактерий, 
приведены в таблице 2.

анализ данных таблицы 2 свиде-
тельствует о том, что лактобактерии 
обладают неодинаковой способнос-
тью ингибировать рост патогенной 
и условно-патогенной микрофлоры, 
что необходимо учитывать при под-
боре пробиотических препаратов 
для профилактики и лечения тех или 
иных возбудителей болезней. так, 
зона стерильности по отношению к 
Escherichia coli составила от 17 до 34 

мм, Staphilococcus aureus – от 21 до  
35 мм, Proteus vulgaris – от 13 до 29 
мм.

наибольшую антагонистическую 
активность в отношении большинства 
представителей патогенной и услов-
но-патогенной микрофлоры проявля-
ют штаммы Lbm. gallinarum вкпм 
в-10131, Lbm. gallinarum вкпм 
в-10132, Lbm. gallinarum вкпм  
в-10134,  L. casei вкпм в-8730, Lbm. 
helveticus м-14, Lbm. helveticus м-16.

в последние годы в науке о пита-
нии получило развитие новое направ-
ление – так называемое функциональ-
ное питание.

результаты, полученные в ходе 
проведенных исследований, позволи-
ли считать возможным и целесообраз-
ным использование чистых культур 
молочнокислых микроорганизмов се-
лекции нии биотехнологии горского 
гаУ для приготовления бактериаль-
ных заквасок, пробиотических пре-
паратов и кисломолочных продуктов 
функционального назначения.

для приготовления нового вида 
сметаны «лакомка» сливки скваши-
вали закваской из штаммов молочно-

кислых микроорганизмов Ent. durans 
вкпм в-8731, Ent. hirae вкпм 
B-9069 и Str. thermophilus вкпм  
в-10089. сметана обладает выражен-
ным ароматом, с приятным вкусом, 
консистенция густая, однородная, 
цвет белый. массовая доля жира со-
ставила 20%, массовая доля белка 
– 2,5%, титруемая кислотность – 70°т. 
продукт обладает антагонистической 
активностью по отношению к услов-
но-патогенным и патогенным микро-
организмам, о чем свидетельствует 
высокая зона стерильности (25 мм по 
отношению к Stаph. аureus и 23 мм к 
E. coli), при кое микроорганизмов в 
1 мл готового продукта на конец срока 
годности 1010 клеток. таким образом, 
сметану «лакомка» можно рекомен-
довать для профилактики и лечения 
заболеваний желудочно-кишечного 
тракта.

при производстве простокваши из 
пахты использовали штаммы молоч-
нокислых бактерий Ent. hirae вкпм 
в-9069, Ent. durans вкпм в-8731 
и Str. thermophilus вкпм в-10089.  
Установлено, что массовая доля сухих 
веществ в готовом продукте состави-

таблица 1
характеристика штаммов лактобактерий 

Штамм
источник 
выделения

морфология 
скорость 

свертывания 
молока, ч

предельная 
кислотность, от

Ent. durans вкпм в-8731 огурец кокки 5 112

Ent. durans вкпм в-10093 кефирный грибок кокки 9 92

Ent. hirae вкпм B-9069 якон кокки 5 142

Ent. hirae вкпм B-10088 кефирный грибок кокки 9 100

Ent. hirae вкпм в-10090 люцерна кокки 9 201

Ent. hirae вкпм в-10091 кефирный грибок кокки 9,5 95

Str. thermophilus вкпм в-10089 гвоздика песчаная кокки 6 120

L. casei вкпм в-8730 фекалии поросят палочки 9 235

L. paracasei вкпм в-10092 квашеная капуста палочки 9 343

Lbm. gallinarum вкпм в-10131 кефирный грибок палочки 5,8 300

Lbm. gallinarum вкпм в-10132 гвоздика песчаная палочки 6 337

Lbm. gallinarum вкпм в-10133 мальва приземистая палочки 6 357

Lbm. gallinarum вкпм в-10134 кефирный грибок палочки 6,8 288

Lbm. helveticus м-14 самоквасное молоко палочки 6 311

Lbm. helveticus м-16 самоквасное молоко палочки 5,5 325

Str. salivarius м-9 самоквасное молоко кокки 6 125

Str. salivarius м-11 самоквасное молоко кокки 6 119
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таблица 2
антагонистическая активность лактобактерий к тест-микробам (зона стерильности, мм) n = 10

Штамм 
лактобактерий

тест-микроб

Escherihia coli Staphilococcus aureus Proteus vulgaris

Ent. durans вкпм в-8731 24 26 19

Ent. durans вкпм в-10093 26 21 20

Ent. hirae вкпм B-9069 26 24 18

Ent. hirae вкпм B-10088 26 24 16

Ent. hirae вкпм в-10090 20 23 20

Ent. hirae вкпм в-10091 25 25 13

Str. thermophilus вкпм в-10089 17 23 17

L. casei вкпм в-8730 30 29 23

L. paracasei вкпм в-10092 26 22 15

Lbm. gallinarum вкпм в-10131 25 35 29

Lbm. gallinarum вкпм в-10132 28 23 29

Lbm. gallinarum вкпм в-10133 25 21 17

Lbm. gallinarum вкпм в-10134 34 26 28

Lbm. helveticus м-14 28 28 27

Lbm. helveticus м-16 31 29 26

Str. salivarius м-9 25 25 19

Str. salivarius м-11 24 25 21

ла 9,5%, жира – 0,5%, белка – 3,2%,  
углеводов – 4,7%. количество микро-
организмов в 1 мл сквашенного моло-
ка 1010 клеток. Энергетическая цен-
ность – 37 ккал. основная ценность 
данного продукта заключается в вы-
сокой биологической ценности соста-
ва и в низкой калорийности. благода-
ря наличию в своем составе живых 
пробиотических лактобактерий, холи-
на, лецитина, ненасыщенных жирных 
кислот, она помогает в лечении хрони-
ческих и острых гастритов, болезней 
печени, почек, желудочно-кишечного 
тракта, показана при ожирении, реко-
мендована для всех возрастов, а осо-
бенно, для детей и пожилых людей. 

для производства кисломолочно-
го продукта функционального пита-
ния «селен+» использовали штаммы 
Ent. durans вкпм в-8731, Ent. hirae 
вкпм-в 10091 и Str. thermophilus 
вкпм в-10089. продукт представ-
ляет собой белую однородную массу 
сметанообразной консистенции, вкус 
и аромат чистые, кисломолочные. 
кислотность продукта - 80˚т, массо-
вая доля жира – 0,5%, массовая доля 
белка – 2,8%, калорийность – 35 ккал. 

продукт обладает высокой антагонис-
тической активностью по отношению 
к Stаph.аureus (26 мм) и E.coli (25 мм) 
при кое/см3 – 1010, что свидетельс-
твует о его лечебно-профилактичес-
ких свойствах. наличие в продукте 
селексена направлено на улучшение 
функционального состояния сердеч-
но-сосудистой системы, нормализа-
цию холестеринового обмена, повы-
шение функциональной активности 
антиоксидантной системы организма.

разработана технология получе-
ния кисломолочного продукта функ-
ционального питания, обогащенного 
йодом на основе штаммов лактобак-
терий Ent. durans вкпм в-10093, Ent. 
hirae вкпм в-10090 и Ent. durans 
вкпм в-8731. полученный продукт 
имеет молочно-белый цвет; консис-
тенция однородная; вкус и запах 
– чистый, кисломолочный. массовая 
доля сухих веществ в готовом продук-
те – 9,2%, жира – 0,5%, белка – 2,9%, 
добавки «йод-актив» – 0,05%, кислот-
ность – 85от. антагонистическая ак-
тивность по отношению к Stаph.аureus 
и E.coli – 26 мм, при кое/см3 – 1010  
Энергетическая ценность готового 

продукта - 35 ккал. продукт может 
использоваться для профилактики и 
лечения дисбактериоза и других забо-
леваний желудочно-кишечного тракта 
и йододефицитных заболеваний. 

в производстве кисломолочного 
продукта функционального питания, 
обогащенного клетчаткой использова-
ли культуры штаммов лактобактерий 
Str. thermophilus вкпм в-10089 и Ent. 
durans вкпм в-8731. в результате 
проведенных исследований установ-
лено, что массовая доля жира в про-
дукте составила 0,5%, белка – 2,9%, 
кислотность – 70°т. Энергетическая 
ценность составляет 35 ккал. готовый 
продукт обладает лечебно-профи-
лактическими свойствами, благодаря 
содержанию микрокристаллической 
целлюлозы (мЦк) – 0,05% и высо-
кой антагонистической активности 
по отношению к Stаph.аureus (26 мм) 
и E.coli (24 мм) при кое в 1 мл про-
дукта 1010 

в желудочно-кишечном тракте 
мЦк образует стабильный коллоид-
ный гель или дисперсию. ее частицы, 
поглощая влагу, набухают и адсорби-
руют компоненты продуктов распада 
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и токсины. прием мЦк препятствует 
всасыванию холестерина в кровяное 
русло и способствует выделению из 
организма холестерина. продвига-
ясь по желудочно-кишечному тракту, 
мЦк активизирует секретную и дви-
гательную функцию тонкого и толсто-
го кишечника. 

для приготовления сыра лечеб-
но-профилактического назначения 
использовали закваску из чистых 
культур лактобактерий Lactococcus 
casei вкпм в-8730 и Lactobacterium 
gallinarum вкпм в-10132. поверх-
ность готового сыра ровная, со следа-
ми серпянки, консистенция мягкая, в 
меру плотная, однородная, на разрезе 
без рисунка, вкус и аромат чистые, 
кисломолочные. массовая доля влаги  
– 52%, жира – 24%, белка – 20%. ис-
пользование лактобактерий L. casei  
вкпм в-8730 и Lbm. gallinarum 
вкпм в-10132 при производстве 
сыра, обладающих высоким анта-

гонизмом в отношении Stаph.аureus  
(29 мм) и E.coli (30 мм), позволяет  
повысить его биологическую цен-
ность и лечебно-профилактические 
свойства.

разработана технология приготов-
ления из обезжиренного коровьего мо-
лока молочнокислой пасты «галина-
рин» с использованием культур Lbm.
gallinarum вкпм в-10131 и Lbm.
gallinarum вкпм в-10134. продукт 
имеет приятный вкус, однородную 
пастообразную консистенцию, массо-
вая доля жира составляет 0,5%, белка - 
18%, влаги - 60%, кислотность – 90°т, 
обладает высокой антагонистической 
активностью по отношению к Staph.
aureus и E.coli (зона стерильности 34 и 
33 мм) при количестве клеток живых 
молочнокислых микроорганизмов в  
1 мл продукта 1010 клеток.

полученные результаты исследо-
вания свойств лактобактерий позво-
ляют считать возможным использо-

вание чистых культур молочнокислых 
микроорганизмов селекции нии био-
технологии фгбоУ впо «горский 
гаУ» для приготовления пробиоти-
ческих препаратов и кисломолочных 
продуктов функционального назначе-
ния, с целью профилактики и лечения 
заболеваний желудочно-кишечного 
тракта и обмена веществ.
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