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 Современные исследования в области пищевой микробиологии 
показали, что качество, органолептические свойства продуктов на 70% 
связаны с микрофлорой [1]. 

Всем известные болгарская палочка и молочный стрептококк дают 
многообразие йогуртов, производимых повсему миру. Казалось бы известные 
2 вида бактерии, а такое широкое разнообразие продуктов. То же самое и в 
случае с кумысом, шубатом, сметаной, творогом. Вековые традиции 
производства кисломолочных продуктов на территории Центральной Азии и 
Казахстана имеют большое разнообразие между собой по специфическому 
вкусу, аромату, текстуре продукта. Все они связаны со специфической 
микрофлорой того или иного места разведения животных, их рациона 
питания, используемой методикой приготовления напитков. Если в средние 
века Марко Поло кумыс назвал «шампанским степей», то с точки зрения 
пищевой микробиологии он не сильно преувеличил [2]. Микрофлора может 
быть напрямую связана с местом получения или же методикой и практикой 
переработки сырья [3, 4]. 
 Молочнокислые микроорганизмы являются основным звеном при 
производстве кисломолочной продукции. У производителей не всегда есть 
возможность сохранить заквасочный материал. Процесс восстановления 
чистых культур молочнокислых бактерий трудоемок и может занимать 
длительное время, так же уровень подготовленности специалистов на 
производстве не всегда соответствует требуемым критериям.  

Целью данных исследований является выделение чистых культур 
молочнокислых бактерий из кисломолочных продуктов различного 
происхождения, произведенных в разных регионах Казахстана. 
 Объектом исследования послужили 7 проб кумыса, 7 проб сметаны, 9 
проб творога и 2 пробы шубата домашнего и фермерского производства из 
разных районов Республики Казахстан. В работе использовались 
традиционные методы микробиологических исследований.  

Посев проб проводили в чашках Петри на твердой питательной среде 
MRS-agar. Пробоподготовка представляла собой разведение небольшого 
количества пробы в стерильной дистиллированной воде. С помощью 
одноразовой пипетки проводили посев пробы на питательную среду и затем 



помещали в термостат при 24,5℃ на 16-18 часов до формирования 
морфологически различных колоний. Со всеми выросшими колониями 
молочнокислых бактерий проводили микроскопию, предварительно проведя 
окрашивание изучаемых бактерий по методу Грамма (рисунок 1). 

 

 
 

Рисунок 1 – микроскопия выделенных культур: 1-3 морфология различных 
культур 

 
На рисунке 1 показана морфология различных культур выделенных с 

первичного посева пробы кумыса. В данной пробе было выделено три 
культуры: две из них палочковидные с различной морфологией и одна 
культура шарообразные кокки. 

Для выделения чистых культур проводили посев методом 
последовательного разведения. Готовили исходную взвесь в разведении 1:10. 
Из полученной взвеси или исходного жидкого материала готовили ряд 
последующих разведений с таким расчетом, чтобы в последней пробирке 
количество клеток составляло от 50 до 300 штук. Культивировали в 
термостате при 24,5℃, до образования единичных колоний (Рисунок 2) 

 
Рисунок 2 – Образование единичных колоний 

 
Как видно на рисунке 2,  на чашках Петри образовались единичные 

чистые культуры, которые отличались по характеру роста  и образованию 



колонии. В дальнейшем единичные колонии пересеваем в пробирки со 
скошенным агаром, проводили микроскопию (Рисунок 3) и при 
подтверждении чистоты выделенного штамма закладывали пробирки на 
хранение.  

 

   
 

Рисунок 3 – Микроскопия чистых культур 
 
На рисунке 3 представлена микроскопия трех выделенных чистых 

культур, характеризующихся различиями в морфологическом строении и 
характере образования колоний. Исследования остальных проб проводили в 
той же последовательности по выше описанной методике.  

Таким образом, в результате проведенной работы, из всех 
используемых проб кисломолочных напитков, нами было выделено 94 
чистые культуры молочнокислых бактерий, относящиеся к роду 
Bifidobacterium spp., Lactobacillaceae spp. и Streptococcaceae spp. На 
основании морфологических признаков и микробиологических особенностей 
образования колоний, из общего количества отобрано 25 чистых культур 
молочнокислых микроорганизмов. В дальнейшем отобранные штаммы будут 
подвергнуты молекулярно-генетической идентификации методом 
секвенирования по 16S рРНК для точной видовой идентификации. 
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