
«Сейфуллин оқулары – 18: « Жастар және ғылым – болашаққа көзқарас» халықаралық
ғылыми -практикалық конференция материалдары  = Материалы международной научно-
практической  конференции «Сейфуллинские чтения – 18: « Молодежь и наука – взгляд в
будущее» - 2022.- Т.I, Ч.III. - С. 225-227

ВЫДЕЛЕНИЕ, ИДЕНТИФИКАЦИЯ И  КУЛЬТИВИРОВАНИЕ 
МОЛОЧНОКИСЛЫХ БАКТЕРИЙ 

Шпинёва Ю. А., магистрант 1-го курса                
Евразийский Национальный Университет им. Гумилёва, г. Нур-Султан

Абдуллаева А.Н., магистр
Кирибаева А.К., магистр

РГП на ПХВ «Национальный центр биотехнологий», г.Нур-султан

В настоящее  время молочнокислые бактерии насчитывает  более  100
различных видов.  Многие виды лактобактерий являются  нормальной мик-
рофлорой желудочно-кишечного тракта, в том числе полости рта и толстой
кишки [1]. В пищевых технологиях лактобактерии используются в сбражива-
нии и переработки молока в кисломолочные продукты, творог, сыр. Штаммы
бактерий рода Lactobacillus обладают обширным спектром полезных свойств,
что позволяет успешно использовать их для создания современных продук-
тов функционального питания, а также пробиотических препаратов. Это обу-
славливает  актуальность  вопроса  поиска  новых  штаммов  данного  рода.
Изучение пробиотических продуктов является одним из самых быстрорас-
тущих направлений среди других функциональных продуктов питания из-за
повышения осведомленности потребителей о его пользе [2].  Пробиотики -
это  функциональные  продукты  питания,  которые,  как  было
продемонстрированно результатами многих исследований, являются эффек-
тивным методом лечения и профилактики таких заболеваний, как аллергия,
диарея,  воспаление  ЖКТ  и  т.д. [3] Многие  виды  микроорганизмов  можно
рассматривать  как  потенциальные  пробиотики,  но  широкое  коммерческое
применение в пробиотических продуктах получили Lactobacillus  и  Strepto-
coccus [4].  Lactobacillus особенно популярен из-за его штаммспецифических
свойств, которые полезны для здоровья, особенно в отношении микрофлоры
желудочно-кишечного тракта [5,7]. Положительное влияние молочнокислых
бактерий  также  заключается  в  улучшении  пищеварения  и  адсорбции  пи-
тательных веществ, модуляции иммунного ответа и снижении токсических
соединений в кишечнике и уровня холестерина в сыворотке крови [6]. Од-
нако для грамотного использования потенциально новых штаммов в различ-
ных отраслях биотехнологии, в частности при производстве пробиотиков, не-
обходимо  провести  корректную  идентификацию  и  тщательно  изучить  их
биологические свойства. Вследствие всего вышеуказанного выделение, иден-
тификация и изучение биологических свойств молочнокислых бактерий  яв-
ляется важной и актуальной задачей.



Объектом исследования являются молочнокислые бактерии, выделен-
ные из домашних пищевых продуктов: домашнее козье молоко, домашняя
коровья сметана, домашний кумыс, квашенная капуста и домашний сыр.

В проведении экспериментальных исследований использовали методы
микробиологии, молекулярной биологии и биотехнологии. В представленной
работе идентификацию штаммов бактерий проводили с использованием си-
стемы  MALDI  TOF  масс-спектрометрии  BiotyperMicroflex  LT  (Bruker
Daltonics, Бремен, Германия). 

В  ходе  исследовательской  работы  из  домашних  продуктов  питания
были выделены  изоляты микроорганизмов. Бактериальные изоляты были ис-
следованы  на  основе  внешних  морфологических  характеристик  культуры,
макро- и микроскопического анализа.  Было отмечено, что большинство изо-
лятов образовывали мелкие серо-белые глянцевые не прозрачные или полу-
прозрачные колонии с ровными краями и имели достаточно приятный,  не
резкий кисловатый запах, что является типичным для молочнокислых бакте-
рий. При окрашивании клеток бактерий по Граму наблюдали грамположи-
тельные палочки и собранные в цепочку кокки, что  характерно для бактерий
рода  Lactobacillus  и  Streptococcus соответственно. Так же были подобраны
оптимальные условия для культивирования выделенных культур. Оптималь-
ной питательной средой для выделения чистых культур лактобактерий была
определена среда MRS (Himedia),  условия роста -  37°С, 48 часов. 

Культивирование клеток молочнокислых бактерий в условиях глубин-
ной ферментации проводили в 5% сухом обезжиренном молоке в объеме 5 л
при +37◦С, 24 ч. После 24 ч культивирования клетки были собраны центри-
фугированием при +4◦С, 6000g, 7 минут. Далее клетки суспендировали в сре-
де с добавлением криопротекторов: 10% сухое обезжиренное молоко, 10%
сахароза. Далее, полученную массу разливали в стерильные поддоны и замо-
раживали  при  -20°С  в  течение  16  часов.  Перед  лиофиллизацией  образцы
охлаждали до -80°С в низкотемпературном морозильнике New Brunswick Sci-
entific U570 (США) течение 8 часов. Лиофиллизацию проводили в сублима-
ционной сушке Christ BETA 2-8 LDplus (Германия) при температуре -90°С и
давлении 5,2 Па, в течение 48 часов. После полного высушивания лиофилли-
зат  перемалывали на  мельнице до получения  порошка  однородной конси-
стенции.  Контроль жизнеспособности бактерий в  лиофиллизате проводили
путем разведения порощка в физиологическом растворе и посева культуры
методом  серийных разведений путем десятикратных разведений на твердой
питательно среде – MRS-агаре. В результате наработаны клетки молочнокис-
лых бактерий с титром 1,2×1012 КОЕ/г. 

Все  полученные  штаммы  были  идентифицированы методом  MALDI
TOF масс-спектрометрии. В результате были определены следующие виды:
Lactobacillus curvatus, Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus paracasei,  Lacto-
bacillus  harbiensis,  Lactobacillus helveticus,  Lactobacillus  brevis,  Lactobacillus
plantarum, Lactobacillus fermentum, Lactobacillus delbrueskii, Streptococcus gal-
lolyticus, Streptococcus thremophilus.  В целях сохранения культур микроорга-



низмов была осуществлена криоконсервация при -80°C в защитной среде с
добавлением 20% глицерола. 

Выводы:
В  нашем  исследовании  поднимается  важный  вопрос  поиска  новых

штаммов молочнокислых бактерий, их корректной идентификации, и провер-
ки на пригодность в качестве  компонентов пробиотических препаратов.  В
результате проведенных работ были выделены молочнокислые бактерии рода
Lactobacillus и  Streptococcus.  Были  определены  оптимальные  питательные
среды и условия для культивирования молочнокислых бактерий.  Результаты
данной работы обеспечат необходимый уровень информации о свойствах вы-
деленных штаммов, что, в свою очередь, поможет в последующем использо-
вании штаммов в технологиях получения пищевых биопрепаратов.

Проведенные  исследования  были  финансированы  Министерством
сельского хозяйства Республики Казахстан (BR10764998). 
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