
шла  успешную  апробацию  в условиях  научно-
производственной  лаборатории  «Прикладная 
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Интенсивное  расширение  ассортимента 
молочных  продуктов,  привело  к широкому  ис-
пользованию  в технологии  пищевых  добавок: 
стабилизаторов,  консервантов,  антиоксидантов 
различного происхождения. Однако до послед-
него  времени  не  решены  все  аспекты  биобе-
зопасности,  возникающие  при  использовании 
в производстве  продуктов  питания  пищевых 
добавок.  На  современном  этапе  развития  био-
технологии  особый  научный  и практический 
интерес представляют стартовые культуры, син-
тезирующие экзополисахариды (ЭПС), которые 
являются не только натуральной альтернативой 
пищевым  добавкам,  улучшающим  реологиче-
ские  показатели  пищевых  продуктов,  но  и вы-
ступают  в роли  факторов,  способствующих 
адгезии полезных микроорганизмов на стенках 
кишечника.  Особый  интерес  к ЭПС-активным 
культурам  пробиотических  микроорганизмов 
обусловлен тем, что на международном уровне 
молочнокислым  и бифидобактериям  присвоен 
высокий статус безопасности, что подтверждает 
возможность применение ЭПС-продуцирующих 
штаммов этих микроорганизмов в производстве 
безопасных продуктов питания [1, 2, 3].

За  рубежом  ЭПС  представляют  типичный 
пример  так  называемых  функциональных  стар-
товых культур. Из-за высокой водосвязывающей 
способности,  ЭПС  способствуют  уменьшению 
количества  выделяющейся  сыворотки  во  вре-
мя производства и в готовых продуктах,  тем са-
мым, увеличивая сроки их годности. Кроме того, 
ЭПС, синтезируемые микроорганизмами, имеют 
еще несколько преимуществ по сравнению с по-
лисахаридами  растительного  происхождения. 
Они могут накапливаться в биотехнологических 
процессах, протекающих при определенных ус-
ловиях, что позволяет получить полимеры с по-
стоянными характеристиками. В отличие от них 
полимеры  растительного  происхождения  могут 
сильно изменяться  как  качественно,  так и коли-

чественно  в результате  влияния  климатического 
фактора  и фактора  окружающей  среды.  Экзо-
полисинтезирующие  штаммы  молочнокислых 
бактерий  повышают  устойчивость  стартовых 
культур к бактериофагам, обладают повышенной 
устойчивостью  к агрессивной  среде  благодаря 
наличию экзополисахаридной капсулы, которая, 
вероятно, служит связующим звеном при их за-
селении и адгезии в кишечнике. Это свойство по-
вышает вероятность накопления таких штаммов 
в пищеварительном тракте человека [1, 2, 3]. 

Из зарубежных источников информации из-
вестно,  что  температура  и состав  питательной 
среды,  на  которой  культивируют  молочнокис-
лые бактерии, могут влиять на их способность 
к синтезу  ЭПС.  В связи  с этим  представляло 
интерес  установить  влияние  изменения  темпе-
ратуры культивирования на синтез ЭПС отече-
ственными штаммами молочнокислых палочек. 
В результате исследований установлено, что из-
ученные  5 отечественных штаммов  болгарской 
палочки,  не  проявляющие  ЭПС-способности 
при оптимальной температуре развития, актив-
но проявляли ее при понижении температуры на 
5 °С. Отмечено, что понижение температуры на 
10 °С  вновь  приводило  к утрате  данного  свой-
ства.  У исследованных  5 штаммов  ацидофиль-
ной палочки при разных условиях культивиро-
вания способность к синтезу ЭПС не выявлена.

Следовательно, вполне обоснованным явля-
ется предположение, что наличие экзополисаха-
ридной капсулы выполняет защитную функцию 
для некоторых штаммов молочнокислых бакте-
рий,  а уменьшение  температуры  культивирова-
ния болгарских палочек на 5 °С от оптимальной 
температуры, усиливает синтез экзополисахари-
дов в биопродуктах.
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В настоящее время проблема изучения ми-
кробной  экологии  человека  является  наиболее 
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актуальной  и перспективной.  Недостаточное 
потребление биологически активных компонен-
тов оказывает неблагоприятное влияние на здо-
ровье трудоспособного населения.

В последние десятилетия концепция актив-
ного  участия  симбиотической микрофлоры  че-
ловека в поддержании его здоровья завоевывает 
все большую популярность. Штаммы пробиоти-
ческих микроорганизмов используются для соз-
дания  различных  продуктов  функционального 
питания.

Одним из перспективных направлений в об-
ласти  функционального  питания  является  раз-
работка биопродуктов на основе консорциумов 
пробиотических  бактерий,  которые  обладают 
большей  устойчивостью  к неблагоприятным 
факторам  среды  и более  высокой  биохимиче-
ской  активностью  по  сравнению  с заквасками, 
приготовленными  с использованием  чистых 
культур. Использование пробиотических микро-
организмов  позволяет  повысить  функциональ-
ные,  профилактические  и органолептические 
свойства биопродукта. Молочнокислые и бифи-
добактерии играют важную роль в стабилизации 
микробиального  фона  в желудочно-кишечном 
тракте человека. Учитывая, что молочнокислые 
и бифидобактерии  оказывают  ингибирующее 
действие на бактерии группы кишечной палоч-
ки,  использование  их  в производстве  биопро-
дукта позволяет повысить его санитарно-эпиде-
миологическую  безопасность  и как  следствие, 
увеличить сроки хранения. К тому же они явля-
ются продуцентами аминокислот, органических 
кислот,  витаминов,  что повышает профилакти-
ческие свойства биопродуктов [1, 2, 3].

Целью работы являлось изучение биотехно-
логических  свойств  микробного  консорциума 

для производства пробиотического биопродукта 
для питания студентов.

Консорциум  был  создан  на  основе  отече-
ственных  бактериальных  концентратов:  Бифи-
лакт  АД  и КЛП.  Результаты  исследований  ос-
новных  биотехнологических  свойств  заквасок 
и созданного  микробного  консорциума  пред-
ставлены в таблице.

Результаты  исследований  свидетельствуют 
о сочетаемости  микроорганизмов  в консорци-
уме  и высоких  биотехнологических  свойствах 

комплексной закваски. Консорциум микроорга-
низмов,  где  плотность  популяций молочнокис-
лых бактерий достигает 1010 КОЕ/см3 и бифидо-
бактерий  достигает  109 КОЕ/см3,  представляет 
собой  пример  взаимовыгодного  межвидового 
сотрудничества,  что  обеспечивает  повышение 
биотехнологических и пробиотических свойств 
комплексной закваски. 

В  результате  проведенных  исследований 
установлено, что установленные условия куль-
тивирования микробного консорциума пробио-
тических  микроорганизмов  обеспечивают  вы-
сокую  биохимическую  активность  и хорошие 
органолептические  показатели  нового  биопро-
дукта для питания студентов.
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Основные биотехнологические свойства заквасок и их консорциума

Исследуемые свойства Бифилакт АД КЛП Бифилакт АД: КЛП
Влагоудерживающая способность, см3/10см3 4,0 ± 0,1 4,5 ± 0,1 2,0 ± 0,1
Ароматообразующая способность, мин 5,20 ± 0,01 11,30 ± 0,01 4,47 ± 0,01
Продолжительность сквашивания, ч 5,0 ± 0,2 10,5 ± 0,3 5,5 ± 0,2

Количество молочнокислых бактерий, КОЕ в 1 см3 1010 1010 1010

Количество бифидобактерий, КОЕ в 1 см3 1010 – 109

Активная кислотность, рН 4,09 ± 0,2 4,37 ± 0,2 3,88 ± 0,2
Титруемая кислотность,  °Т 88 ± 1 89 ± 1 106 ± 1
Органолептические показатели: вкус, запах консистенция  чистый, кисломолочный, сгусток ровный, плотный
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