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ПРЕБИОТИКАЛЫҚ ҚАСИЕТТЕРІ БАР КӨМІРСУЛАР КОМПОЗИЦИЯСЫН  

ҚОЛДАНУДЫ НЕГІЗДЕУ  

 

Аннотация: тағамдық биотехнология емдік-профилактикалық мақсаттағы және арнайы 

бағыттағы тамақ өнімдерін жасаудың теориясы мен тәжірибесін дамытатын биотехнологияның бір 

бөлімі. Синбиотикалық тағам өнімдері осы талаптарға жауап береді, яғни пребиотиктер мен 

пробиотиктерді құрамдастыру адам ағзасын жоғары физиологиялық әсерге қол жеткізуіне мүмкіндік 

береді, ішек микрофлорасын жақсартуға көмектеседі. 

Бүгінгі таңда сүтқышқылды өнімдердің ішінде түйе сүтінен жасалған тағамдар ерекше орын 

алады. Түйе сүті мен шұбат дәстүрлі өнім болғанымен, Қазақстанда түйе сүтінің басқа өнімдерін 

өндіретін өндірістер ауқымды емес. Олардың өнімдерінің түрлері санаулы ғана. Түйе сүті ақуыз бен 

майдың көзі болып табылатыны белгілі. Оның құрамы маңызды минералды заттар: кальций, магний, 

цинк, кобальт темір, калий, фосфор және А, С, және В тобындағы дәрумендерге бай. Түйе сүтінің 

майлылығы сиыр сүтіне қарағанда аз болғанымен, майының құрамындағы жартылайқанықпаған 

майқышқылдарының мөлшері айтарлықтай көп болады. Түйе сүті туберкулез, асқазан-ішек жолдары 

аурулары, қант диабеті, аллергия және т.б. көптеген ауруларға емдік-профилактикалық мақсатта 

қолданылады.  

Бұл мақалада түйе сүтінен алынатын сүтқышқылды өнімге қосылатын пребиотикалық қасиеттері 

бар көмірсулар композициясын қолдану негізделді және оның оңтайлы мөлшері анықталды. Түйе сүтін 

пребиотикалық қасиеттері бар көмірсулар композицияларынан тұратын шәрбәтпен және шәрбәтсіз 

ашыту кезіндегі белсенді қышқылдықтың және сүт қышқылды бактериялар жасушаларының санының 

өзгеру динамикасын анықтау мақсатында жүргізілген зерттеу нәтижелері келтірілген.  

Түйін сөздер: түйе сүті, симбиотикалық ұйытқы, сүтқышқылды өнім, пребиотик, шәрбат, рН, 

сүтқышқылды бактериялар. 

 

Кіріспе. Соңғы жылдары пребиотиктермен 

байытылған функционалды тамақ өнiмдерiн 

дамыту мәселесі жоғары биологиялық 

құндылығы мен мақсатты бағыттағы заманауи 

тағам өнiмдерiн жасауға мүмкiндiк беретiн 

ғылыми зерттеулер түрiнде дамуда, өйткені 

қалыпты микрофлора жеке мүшелер мен 

жүйелердің әртүрлі микроорганизмдерінің 

сапалық және сандық арақатынасын ғана емес, 

сонымен қатар адам денсаулығын сақтауға 

қажетті микроорганизмдердің биохимиялық, 

метаболиттік және иммундық тепе-теңдігін 

қолдайды. Пребиотиктермен байытылған 

функционалды тамақ өнімдерін жасау мәселесі 

ғылыми тұрғыдан қызығушылыққа ие және 

көптеген ғылыми негізделген зерттеулерге 

байланысты үлкен көлемде дамып келеді [1, 2]. 

Тағам өнімдерін өндіруде пребиотиктерді 

пайдалану, өнімге тек қана функционалдық 

қасиеттер беру үшін ғана емес, сонымен бірге 

дайын өнімнің технологиялық сипаттамасын 

арттыруға, сапасын жақсартуға, сондай-ақ 

сақтау мерзімін арттыруға мүмкіндік 

беретіндігін атап өту керек [3-5]. 

Қазіргі уақытта құрамы табиғи қосылыстар 

болып табылатын тәттілендіргіштер үлкен 

қызығушылық тудыруда. Табиғи 

тәттілендіргіштерді қолдану бір мезгілде 

тағамға тәттілік дәм және пребиотиктермен 

байытуға мүмкіндік береді. Сонымен қатар, 

оларды рецептураға қосу дайын өнімдегі 

көмірсулардың мөлшерін азайтады және оның 

өзіндік құнын төмендетеді. Олар қандағы 

инсулин деңгейіне әсер етпейді және тістің 

бұзылуына әкелмейді. Технологиялық 
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тұрақтылығына байланысты, тәттілендіргіштер 

тағам өнеркәсібінің көптеген салаларында 

қолданылады [6-8]. 

Сүт өнімдерінің адам ағзасына емдік әсері 

бар екендігі ерте кезден-ақ белгілі және пайдалы 

әсерін пробиотикалық және синбиотикалық сүт 

өнімдері көрсетеді, олар адамдарда асқазан-ішек 

жолдарының ауруларының алдын алуда үлкен 

рөл атқарады [9-12].  

Халық медицинасында емдік қасиеттері бар 

табиғи өнімдердің бірі – түйе сүті. Түйе сүтінің 

ақуызында иммуноглобулин мен лактоферрин 

басым, олар емдік, антиоксиданттық, 

иммуностимуляциялық қасиеттерге ие, сонымен 

қатар, олардың бактерияға, вирусқа және 

қабынуға қарсы қасиеттері бар, олар адам 

ағзасын патогенді бактериялар мен вирустардан 

қорғайды [13]. 

Жоғарыда келтірілген мәліметтерді ескере 

отырып, функционалды сүтқышқылды 

өнімдердің түрлерін кеңейту үшін олардың жаңа 

технологияларын әзірлеу қажет. Бұл адам 

ағзасын қоректік заттар мен энергияға деген 

физиологиялық қажеттіліктерін қанағаттандыру 

үшін ғана емес, сонымен қатар 

профилактикалық және емдік функцияларын 

жоғарылатуға мүмкіндік береді. Сондықтан 

түйе сүтінен синбиотикалық сүтқышқылды өнім 

жасаудың биотехнологиясын жасау әлеуметтік 

және медициналық маңызы бар өзекті мәселе 

болып табылады.  

Жұмыстың мақсаты түйе сүтінен алынатын 

сүтқышқылды өнімге қосылатын 

пребиотикалық қасиеттері бар көмірсулар 

композициясын қолдануды негіздеу және оның 

оңтайлы мөлшерін анықтау. 

Зерттеу нысаны мен әдістері. Зерттеу 

нысаны ретінде түйе (Camelus bactrianus) сүті 

үлгілері, құрамы Streptococcus salivarius 

subspecies termophilius және Lactobacillus 

delbruki subspecies bulgaricus тұратын 

Бүкілресейлік сүт өнеркәсібі ғылыми-зерттеу 

институты (БСӨҒЗИ) әзірлеген өндірістік 

симбиотикалық ұйытқы, фруктоза: 

изомальтулоза: лактулоза және фруктоза: 

олигофруктоза: инулиннен тұратын шәрбәт 

үлгілері алынды.  

Зерттеу жұмыстарына талдаулар 

органолептикалық, физика-химиялық, 

микробиологиялық көрсеткіштерді зерттеудің 

стандартты және жалпы қабылданған әдістерін 

қолдану арқылы жүргізілді. 

Сүтқышқылды өнімдердің органолептикалық 

көрсеткіштерін бағалау БСӨҒЗИ-да Ресейдің 

Сүт өнеркәсібі кәсіпорындарының одағымен 

(РСӨКО) бірлесе отырып әзірлеген сүт 

өнімдерінің сұрыптарын іріктеу, сынау және 

дайындау бойынша әдістемелік 

нұсқаулықтарының дәмдік бағалау 

шкалаларына сәйкес жүргізілді. Келесі 

көрсеткіштер бақыланды: иісі, дәмі, сыртқы 

түрі, консистенциясы мен түсі.  

Сүтқышқылды өнімдердің белсенді 

қышқылдығы потенциометриялық әдіс арқылы 

анықталды (МЕМСТ 26781-85 және МЕМСТ 

31976-2012) [14,15]. 

МЕМСТ 10444.11-89 сәйкес өнімдегі сүт 

қышқылды микроорганизмдердің құрамы 

анықталды. Зерттелетін үлгілерде бұл әдіс 

йогурт алуға қолданылатын ұйытқы 

дақылындағы микроорганизмдердің санын 

анықтау үшін дайын өнімнің сапасын, сондай-ақ 

сақтау мерзімін анықтауда қолданылды. Бұл 

әдісте зерттелетін өнімнің белгілі бір мөлшерін 

сұйылтып қоректік ортаға себіп, содан кейін 

белгілі бір уақыт аралығында оңтайлы 

температурада өсіріледі, одан кейін 

микроорганизмдердің өскен колонияларының 

саны есептеледі [16]. 

Зерттеу нәтижелері және оны талдау. 

Қазіргі таңда тағам өнеркәсібінде фруктоза, 

изомальтулоза, лактулоза, олигофруктоза және 

инулин сияқты көмірсулар келешегі зор 

компоненттер болып табылады. 

Зерттеу жұмысын орындау барысында 

түйе сүтінен дайындалған сүтқышқылды өнімге 

қосылатын пребиотикалық қасиеттері бар 

көмірсулар композициясын таңдау және 

оңтайлы мөлшерін анықтау жүзеге асырылады. 

Өнімдерге кейбір көмірсулар арнайы немесе 

функционалды компоненттер ретінде қосылады. 

Олар тағам өнімдерінің органолептикалық және 

функционалды технологиялық қасиеттерін 

қалыптастыруға қатысады, сонымен қатар 

пробиотикалық микроорганизмдер үшін, әсіресе 

сүт қышқылды бактериялар мен 

бифидобактериялар үшін қоректік субстрат 

болып табылады. 

Композицияны әзірлеудің негізгі 

көрсеткіші – қанттың орнын пребиотикалық 

қасиеттері бар тәттілендіргіш композициямен 

алмастыру. Ол үшін құрғақ күйінде фруктоза, 

инулин, изомальтулоза, олигофруктоза, 

лактулоза көмірсулары алынды. Фруктоза – бұл 

жерде тәттілендіргіш, сонымен қатар шәрбәт 

ұзақ сақталу үшін табиғи консервант ретінде 

қолданылады. Ал қалған көмірсулар 

пребиотикалық қасиеттерге ие. 

Қазіргі уақытта фруктоза диабетке қарсы 

кондитерлік өнімдерді жасауда маңызы бар 

шикізат болып саналады. Фруктоза ең тәтті 

табиғи қант (сахарозаға қарағанда 1,5 есе және 

глюкозадан 3 есе тәтті), бұл рецептураға кіретін 

https://biosfera.kz/product/manufacturer/info?manufacturer_id=767
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жай қанттың мөлшері мен өнімнің 

калориялығын азайтады [17]. 

Фруктоза тәттіліктің жоғары деңгейіне ие 

болғанына қарамастан, тіс эмалына қауіпсіз 

болады. Қазіргі уақытта фруктоза емдік 

препараттар мен диеталық өнімдерді өндіруде, 

сондай-ақ функционалды өнімдерді жасауда 

қолданылады [18].  

Лактулоза – қант алмастырғыш ретінде 

ерекше қызығушылық тудырады. Лактулоза – ең 

жоғары пребиотикалық индексі (IP) бар 

пребиотик. Адам ағзасында оны гидролиздей 

алатын ферменттер болмайды. Бұл 

лактулозаның құпия қасиеті болып табылады, 

яғни бұл зат асқазан-ішек жолынан өтіп, тоқ 

ішекке қарапайым сахарозаларға қарағанда 

өзгеріссіз жетеді [19, 20]. 

Соңғы жылдары тұтынушылар табиғи 

қосылыстарға, атап айтқанда изомальтулоза 

сияқты тәттілендіргіштерге көбірек 

қызығушылық танытуда. Бұл тәтті өнім 1960 

жылы қанттан алынған. Бұл дисахарид сахароза 

сияқты негізгі құрылымды бөліктерден тұрады 

(яғни, глюкоза мен фруктоза 1-6 гликозидтік 

байланыс арқылы байланысады) [21, 22].  

Жақында изомальтулоза Еуропада «Novel 

food» мәртебесін алды («жаңа функционалды 

тамақ өнімі»). АҚШ-та изомальтулозаны тамақ 

өнімдерінің кең көлемдегі түрлерін өндіруде 

табиғи тәттілендіргіш ретінде 

қолданылғандығы үшін, тағам өнімдері мен 

дәрі-дәрмектерді басқару жөніндегі Федералдық 

агенттігі (GRN 184) оған GRAS («generally 

recognized as safe») мәртебесін берді. 

Жапонияда изомальтулоза әдеттегідей жалпы 

тамақ өнімі ретінде саналады [23, 24]. 

Пребиотиктерге жататын қорытылмайтын 

фруктоолигосахаридтердің (ФОС) бірі – 

инулин. Ол асқазан-ішек жолдарына түскенде 

гидролизденбейді және сіңбейді, тоқ ішекке 

жеткенше ешқандай өзгеріске ұшырамайды. Тоқ 

ішекте инулин микрофлораның 

гидролазаларымен фруктозаға дейін ыдырайды. 

Фруктозаны энергия көзі ретінде қолданып, 

инулин бар жерде бифидобактериялар жылдам 

көбейеді.  

Олигофруктоза технологиялық қасиеттері 

мен дәмі бойынша ол қантқа ұқсас 

болғандықтан, оны әртүрлі құрамда ішінара 

және толықтай алмастыра алады. Алайда оның 

тәттілік деңгейі қанттың тәттілігінің үштен бір 

бөлігін құрайды, сондықтан қант толығымен 

ауыстырылған кезде олигофруктоза интенсивті 

тәттілендіргіштермен немесе фруктозамен бірге 

қолданылады. Диабеттік тамақтануға жарамды, 

өйткені оның гликемиялық индексі өте төмен. 

Сонымен қатар, ол жағымсыз дәмді кетіреді, 

органолептикалық сипаттамаларды жақсартады, 

осындай өнімдердің дәмін дәстүрлі қант 

өнімдерінің дәміне жақындатады [25, 26]. 

Химиялық табиғаттарының ұқсастықтарына 

қарай көмірсулар композициясынан екі түрлі 

нұсқада шәрбәт дайындалды: 

1) Фруктоза, изомальтулоза, лактулоза.  

2) Фруктоза, олигофруктоза, инулин  

Бірінші температурасы 60°C суда 

қанттардың 50 % ерітінділері дайындалып, 

фруктоза, олигофруктоза, изомальтулоза бір-

бірімен 49,75:49,75:0,5 қатынаста, ал фруктоза, 

олигофруктоза, инулин 50:25:25 

араластырылды. Көмірсулар композициясынан 

дайындалған шәрбәттердің химиялық құрамы 

төмендегі 1 - суретте келтірілген.  

 

 

 
Сурет 1 – Көмірсулар композициясынан 

дайындалған шәрбәттардың химиялық құрамы 

 

Технологияны әзірлеуде алынған 

нәтижелерді одан әрі пайдалану үшін түйе 

сүтінен алынған сүтқышқылды өнім үлгілеріне 

массалық үлестері әртүрлі пребиотикалық 

қасиеттері бар көмірсулар композициясынан 

тұратын шәрбәттар (3%, 5%, 7,5% және 10%) 

қосылып, олардың концентрациясының 

сүтқышқылды өнімдердің органолептикалық 

көрсеткіштеріне әсерін зерттеу үшін 
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дегустациялық бағалау жүргізілді (1-кесте). 

Сүтқышқылды өнімдердің органолептикалық 

көрсеткіштері дегустациялық түрде, 10 баллдық 

шкала бойынша бағаланды.  

Органолептикалық сапаны бағалау 

сүтқышқылды өнімдерді дегустациялық 

бағалаудың ұсынылған шкаласы бойынша 

жабық түрде жүргізілді. Максималды балл 10 

балл, оның ішінде: 

  

5 балл - дәмі мен иісі;  

3 балл - сыртқы түрі мен консистенциясы; 

2 балл – түсі. 

Дегустациялық бағалау нәтижелері 1-

кестеде келтірілген. 
 

Кесте 1 – Көмірсулар композициясынан дайындалған шәрбәт қосылған сүтқышқылды өнім үлгілерін 

органолептикалық бағалау нәтижелері 

 

Көрсеткіштер 
Рецептура нұсқасы 

3% 5% 7,5% 10% 

Дәмі және иісі 

Дәмі 

сүтқышқылды 

өнімге тән, аздап 

тәттілеу, бөтен 

иісі жоқ 

Дәмі тәтті, 

сүтқышқылды 

өнімге тән,  бөтен 

дәмі мен иісі жоқ 

Дәмінің тәттілігі 

басымдау, 

сүтқышқылды 

өнімге тән,  бөтен 

дәмі мен иісі жоқ 

Өзіне тән емес 

тәтті, бөтен 

дәмі мен иісі 

жоқ 

Сыртқы түрі мен 

консистенциясы 

Біркелкі,  тұтқыр Біркелкі, тұтқыр Біркелкі, тұтқыр Біркелкі, 

тұтқырлығы 

жоғары 

Түсі Ақ әлсіз крем реңкті 

Баллдар 8 10 9 7 

Дегустация нәтижелері бойынша 

сүтқышқылды өнімдерге қосылатын шәрбәттің 

ең оңтайлы мөлшері 5% болатындығы 

анықталды, ол 10 баллмен бағаланды. Алынған 

өнімдердің дәмі тәтті, бөтен иісі мен дәмі 

болмады, түсі ақ әлсіз крем реңкті, 

консистенциясы біркелкі тұтқыр болды. 10% 

қосқанда тұтқырлығы жоғарылағанмен, өзіне 

тән емес тәтті болды.  

Түйе сүтінен йогурт алу өндірісі үшін 

пребиотикалық қасиеттер көрсететін 

көмірсулардан тұратын шәрбәтті таңдауды 

негіздеу кезінде пребиотикалық шәрбәттардың 

ашыту профиліне және тіршілікке қабілетті 

жасушалар санына әсерін бағалау қажет болды. 

Сондықтан дайындалған шәрбәттардың 

ферментация үрдісіне әсері туралы зерттеулер 

жүргізілді. 

Түйе сүті пребиотикалық шәрбәтпен 

толықтырылды. 1 нұсқа шәрбәт - фруктоза, 

изомалтулоза, лактулоза, 2 нұсқа - фруктоза, 

олигофруктоза, инулин. Бірінші кезеңде ұйытқы 

дақылының қышқыл түзу белсенділігі түйе 

сүтінде қоспасыз және №1 шәрбат пен №2 

шәрбатты қосып ашыту кезінде анықталды. 

Шәрбәт 5% мөлшерінде қосылды, ферментация 

(ашыту) (42±1)°С температурада 12 сағат бойы 

жүргізілді. Ашыту кезінде белсенді 

қышқылдықтың өзгеру динамикасы және сүт 

қышқылы бактерияларының тіршілікке 

қабілетті жасушаларының саны анықталды. 

Үлгілерді ашыту кезінде белсенді 

қышқылдықтың өзгеру динамикасы туралы 

мәліметтер 2 - суретте келтірілген  

 

 
 

Сурет 2 - Түйе сүтін шәрбәтпен және шәрбәтсіз 

ашыту кезінде белсенді қышқылдықтың өзгеру 

динамикасы 

 

2-суретте келтірілген нәтижелер түйе 

сүтіне қосылған пребиотикалық қасиеттері бар 

шәрбәттар ұйытқы дақылының сүт қышқылды 

бактерияларының метаболизмін 

ынталандырғанын көрсетеді. Графиктен көріп 

отырғанымыздай, ашытудың ең жоғары 

белсенділігі №1 шәрбәт қосылған кезде болды. 

Белсенді қышқылдықты анықтаудан басқа, 

сүт қышқылды бактериялар жасушаларының 

даму динамикасы анықталды. Жасушаның даму 

динамикасын анықтаған кезде енгізілген шәрбәт 
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дозасы 5% құрады. Деректер 3-суретте 

келтірілген. 

 

 
 

Сурет 3 - Түйе сүтін шәрбәтпен және шәрбәтсіз 

ашыту кезінде сүт қышқылды бактериялар 

жасушаларының санының өзгеру динамикасы 

 

Алынған мәліметтерден көріп 

отырғанымыздай, ферментация үрдісінде сүт 

қышқылды бактериялардың дамуы мен 

жинақталуының ең жақсы нәтижесі - №1 

шәрбәтты қосқанда көрсетті.  

 

Сүт қышқылды бактерияларының саны 6 

сағат ашығаннан кейін  № 1 шәрбәт қосылғанда 

1,1×108 КТБ/см3, №2 шәрбәт қосылғанда - 7×107 

КТБ/см3 ал шәрбәт қосылмағанда 2,5×107 

КТБ/см3.  

Яғни тіршілікке қабілетті жасушалар саны 

бақылауға қарағанда №2 шәрбәтті қосқанда 6% 

-ға және № 1 шәрбәтті қосқанда 8,7% -ға жоғары 

болды. 

Қорытынды. Пребиотикалық қасиеттері 

бар көмірсулар композициясынан алынған 

шәрбәттарды қолдану ферментация үрдісін 

жылдамдатуға мүмкіндік бергенін атап өткен 

жөн. Құрамында фруктоза, изомалтулоза және 

лактулоза бар №1 шәрбәтті қолдану кезінде ең 

жақсы нәтижелерге қол жеткізілді, яғни 

тіршілікке қабілетті жасушалар саны бақылауға 

қарағанда №2 шәрбәтті қосқанда 6% -ға және  

№ 1 шәрбәтті қосқанда 8,7% -ға жоғары болды. 
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ОБОСНОВАНИЕ ПРИМЕНЕНИЯ УГЛЕВОДНОЙ КОМПОЗИЦИИ  

С ПРЕБИОТИЧЕСКИМИ СВОЙСТВАМИ 

 

Аннотация: пищевая биотехнология – это отрасль биотехнологии, которая развивает теорию и 

практику производства продуктов питания для общих, лечебных, профилактических и специальных 

целей. Синбиотические продукты соответствуют этим требованиям, так как сочетание пребиотиков и 

пробиотиков позволяет организму человека достичь высокого физиологического эффекта, 

способствует улучшению микрофлоры кишечника. 

Сегодня верблюжье молоко занимает особое место среди кисломолочных продуктов. Хотя 

верблюжье молоко и шубат являются традиционными продуктами, в Казахстане нет 

крупномасштабного производства других продуктов из верблюжьего молока. Их продукции всего 

несколько видов. Известно, что верблюжье молоко является источником белка и жира. Оно богато 

необходимыми минералами: кальцием, магнием, цинком, кобальтом, железом, калием, фосфором и 

витаминами A, C и B. Хотя верблюжье молоко менее жирно, чем коровье, оно содержит значительно 

больше ненасыщенных жирных кислот. Верблюжье молоко применяется в лечебных и 

профилактических целях при многих заболеваниях, таких как туберкулез, желудочно-кишечные 

заболевания, диабет, аллергия и т.д.  

В данной статье обоснована композиция углеводов с пребиотическими свойствами, добавленная 

в кисломолочный продукт из верблюжьего молока, а также определено его оптимальное количество. 

Приведены результаты исследования определения динамики изменения активной кислотности и 

количества клеток молочнокислых бактерий при ферментации верблюжьего молока с сиропом, 

состоящий из углеводной композиции с пребиотическими свойствами и без него. 

Ключевые слова: верблюжье молоко, симбиотическая закваска, кисломолочный продукт, 

пребиотик, сироп, pH, молочнокислые бактерии. 
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RATIONALE FOR APPLICATION OF CARBOHYDRATE COMPOSITION  

WITH PREBIOTIC PROPERTIES 

 

Abstract: food biotechnology is a branch of biotechnology that develops the theory and practice of food 

production for general, therapeutic, prophylactic and special purposes. Synbiotic products meet these 

requirements, since the combination of prebiotics and probiotics allows the human body to achieve a high 

physiological effect, helps to improve the intestinal microflora. 

Today camel milk occupies a special place among fermented milk products. Although camel milk and 

shubat are traditional products, there is no large-scale production of other camel milk products in Kazakhstan. 

There are only a few types of their products. Camel milk is known to be a source of protein and fat. It is rich 

in essential minerals: calcium, magnesium, zinc, cobalt, iron, potassium, phosphorus and vitamins A, C and 

B. Although camel milk is less fatty than cow's milk, it contains significantly more unsaturated fatty acids. 

Camel milk is used for medicinal and prophylactic purposes for many diseases, such as tuberculosis, 

gastrointestinal diseases, diabetes, allergies, etc. 

This article substantiates the composition of carbohydrates with prebiotic properties, added to a 

fermented milk product from camel milk, and also determines its optimal amount. The results of a study of 

determining the dynamics of changes in active acidity and the number of cells of lactic acid bacteria during 

fermentation of camel milk with syrup, consisting of a carbohydrate composition with and without prebiotic 

properties, are presented. 

Key words: camel milk, symbiotic starter culture, fermented milk product, prebiotic, syrup, pH, lactic 

acid bacteria. 
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