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Аннотация. В статье приводятся результаты анализа основных биохими-
ческих показателей чистых культур пропионовокислых бактерий и ацидо-
фильной палочки. Представлена динамика роста клеток пробиотических куль-
тур. Доказана высокая биохимическая активность пробиотических культур, 
что позволяет их рекомендовать в технологии бактериальных концентратов. 
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Abstract. The article presents the results of the analysis of the main biochemical 
parameters of pure cultures of propionic acid bacteria and acidophilus bacillus. The 
dynamics of cell growth in probiotic cultures is presented. The high biochemical 
activity of probiotic cultures has been proven, which allows them to be recom-
mended in the technology of bacterial concentrates. 
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В настоящее время пробиотики на основе живых микроорганизмов (в мо-

нокультуре или в комбинации) являются наиболее разработанными и широко 

используемыми функциональными средствами коррекции микробиома чело-

века [1]. Инновационными и наиболее перспективными выступают пробио-

тики с высоким титром жизнеспособных клеток, с установленными специфи-

ческими физиолого-биохимическими свойствами, а также генно-инженерные 

штаммы с определенным набором медико-биологических и технологических 

характеристик. Практически ценными и жизнеспособными являются штаммы, 

длительно сохраняющие биохимическую активность, которая зависит от 

внешних факторов (состав питательной среды, температурные режимы и т. д.), 

а также от соотношения между биохимически активными и неактивными клет-

ками в консорциуме. 

Среди бактерий-пробиотиков наиболее широко известна своим полезным 

действием Lactobacillus acidophilus, которая заселяет кишечник новорожден-

ного ребенка и, вступив с ним в устойчивый симбиоз, сопровождает человека 

на протяжении всей его жизни, оказывая благотворное влияние на его здоровье. 

L. acidophilus является наиболее сильным антагонистом среди других предста-

вителей рода Lactobacillus. Ее антагонистическая активность к патогенной, 

условно-патогенной и технически-вредной микрофлоре обусловлена сложной 

системой конкурентных и аллелопатических взаимоотношений [2]. 

Антагонистическая активность L. acidophilus – важное, но далеко не един-
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ственное свойство этой бактерии. Она обладает также высоким уровнем коло-

низационной способности, желчеустойчивости и антибиотикоустойчивости [2]. 

Lactobacillus acidophilus является одним из наиболее известных видов, ис-

пользуемых в производстве различных пищевых продуктов и добавок, содер-

жащих пробиотики [3]. Все это определяет постоянно растущий интерес ис-

следователей к изучению L. acidophilus и выделению штаммов, перспективных 

для использования в пищевой и фармацевтической промышленности [2]. 

Пробиотические эффекты и свойства штаммов пропионовокислых бакте-

рий позволяют использовать их в пищевой промышленности в качестве про-

биотиков и биоконсервантов не только с уверенностью в безопасности, но и 

достигая обогащения пищевых продуктов жизнеспособными клетками-про-

биотиками и их полезными экзометаболитами. 

При ферментации молока пропионовокислые бактерии проявляют сла-

бую кислотообразующую активность, они сквашивают молоко только через 

5–7 дней. И. С. Хамагаевой теоретически обоснован механизм стимулирую-

щего действия β-галактозидазы на рост пропионовокислых бактерий в молоке, 

что открывает новые перспективы применения данных микроорганизмов в мо-

лочном производстве [4]. Установлено, что активизированные культуры про-

пионовых бактерий обладают высокой биохимической активностью и фермен-

тируют молоко за 16–20 часов [5]. 

Таким образом, пропионовокислые бактерии обладают рядом свойств, 

которые позволяют рекомендовать их к широкому применению при производ-

стве пробиотических молочных продуктов. Однако, с учетом того, что пропи-

оновокислые бактерии характеризуются низкой лактазной активностью, при 

производстве заквасок целесообразно будет их использование в сочетании с 

лактобактериями. 

Очень важным аспектом в изучении процессов ферментации является ис-
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следование кинетических процессов, поскольку они важны и позволяют реа-

лизовать стратегии проектирования ферментативных процессов и оптимиза-

ции условий эксплуатации для получения желаемого продукта [6]. Перед вне-

сением в среду для ферментации закваски должны быть здоровыми, актив-

ными и в достаточном количестве [7]. 

Характеристика чистых культур пропионовокислых бактерий и ацидо-

фильной палочки представлена в таблице 1. 
 
Таблица 1 – Характеристика чистых культур пропионовокислых бактерий и 
ацидофильной палочки 

Показатели 
Вид микроорганизмов 

пропионовокислые 
бактерии 

ацидофильные 
палочки 

Кислотность, оТ 78±2 100±2 
Активность сквашивания, час 10 6 
Летучие жирные кислоты, мл 0,1н NaOH 0,7 0,6 
Углекислый газ, мм 9 – 
Диацетил, ацетоин + + 
Степень синерезиса, мл 40 36 
Вязкость, с 35,6 40,2 
Содержание жизнеспособной микрофлоры, 
КОК/см3 8×108 6×108 

 
Результаты исследований показали, что культуры пропионовокислых 

бактерий и ацидофильной палочки обладают хорошей биохимической актив-

ностью. Кислотность в закваске пропионовокислых бактерий через 10 часов 

ферментации достигает значения 78 оТ; образец, ферментированный ацидо-

фильной палочкой в течение 6 часов культивирования, имеет кислотность, 

равную 100 оТ. Культуры ацидофильной палочки обладают высокой вязко-

стью и выраженным кисломолочным ароматом; содержание летучих жирных 

кислот в закваске пропионовокислых бактерий составляет 0,7 мл, ацидофиль-

ной палочки – 0,6 мл; степень синерезиса в обоих случаях умеренная. 

На рисунке 1 отображена динамика роста клеток пропионовокислых бак-

терий и ацидофильной палочки. 
 



Технологии производства и переработки сельскохозяйственной продукции 
Production and processing technologies agricultural products

14 
 

 

 
Рисунок 1 – Динамика роста клеток 

пропионовокислых бактерий и ацидофильной палочки 
 

Данные рисунка показывают, что процесс кислотообразования культуры 

L. acidophilus проходит достаточно активно и длится 6 часов. В образце, фер-

ментируемом пропионовокислыми бактериями, процесс проходит менее ин-

тенсивно и достигает кислотности 78 оТ через 8–10 часов культивирования. 

При этом количество жизнеспособных микроорганизмов ацидофильной па-

лочки уже через 6 часов составляет 6×108 к. о. е./см3, а пропионовоксилых бак-

терий – 5×105 к. о. е./см3. Через 10 часов ферментации количество пропионо-

вокислых бактерий становится равным 8×108 к. о. е./см3, а ацидофильные па-

лочки остаются на том же уровне – 6×108 к. о. е./см3. 

Заключение. Результаты проведенных исследований показали, что чи-

стые культуры микроорганизмов, которые планируется использовать в даль-

нейших исследованиях для создания комбинированной закваски, обладают вы-

сокой биохимической активностью и могут обеспечить достаточный уровень 

протекания ферментативных процессов при совместном культивировании. 
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