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БЕЗЛАКТОЗНАЯ ЗАКВАСКА НА ОСНОВЕ ПРОБИОТИЧЕСКИХ 
ШТАММОВ ЛАКТОБАКТЕРИЙ

Аннотация. В статье представлена информация о технологии получения безлактозной закваски на 
основе пробиотических штаммов Lactobacillus acidophilus (La 14), Enterococcus faecium (NRRLB-2354). 
На основании результатов исследования показано, что большая часть населения Казахстана страдает 
гиполактазией. На сегодняшний день наблюдается незначительное количество безлактозной молочной 
продукции на прилавках магазинов Республики Казахстан отечественного производства. В связи с этим 
целью исследования является разработка безлактозной закваски и отработка технологии производства 
безлактозных кисломолочных продуктов. Разработка закваски основана на 4 часовой ферментации с 
добавлением лимоннокислого натрия с целью предотвращения коагуляции белка казеина. Согласно 
полученным данным, разработанная закваска характеризуется высокими органолептическими 
и кислотообразующими показателями. Показатели кислотообразования исследовали, применяя 
метод Тернера. Безлактозная закваска обладает кисломолочным вкусом и запахом. Имеет плотную, 
однородную консистенцию с молочно-белым цветом. Описанные органолептические характеристики 
имеют максимальную оценку 5 баллов. Закваска разработана в жидкой и порошкообразной форме. 
Имеет большое количество титра жизнеспособных клеток по сравнению с контролем. Результаты 
исследований актуальны для биотехнологической, микробиологической и молочной промышленности. 
Практическая значимость исследования заключается создание безлактозной закваски на основе 
штаммов выделенных из традиционных казахских молочных продуктов питания. Разработанная 
закваска может выступать в качестве отечественного импортозамещающего аналога. Представляемая 
закваска на основе лактозоутилизирующих микроорганизмов способствует не только усвоению 
лактозы, но и повышению иммунитета. 

Исследовательская работа проводилась в рамках научно-технической программы (НТП) № 
BR05236766 «Создание продуктов здорового питания с функциональной направленностью на основе 
сельскохозяйственного сырья» по приоритетному направлению «Наука о жизни и здоровье». 

Ключевые слова: пробиотические штаммы, безлактозная кисломолочная продукция, гиполактазия. 

Введение. Клинические исследования по риску развития остеопороза показало, что одной из 
причин заболевания является непереносимость лактозы, где около 80% больных остеопорозом 
не потребляют достаточную норму кальция (1). Например, было обнаружено, что у детей с 
воспалительными заболеваниями кишечника наблюдается сниженная активность лактазы (2). 
Одной из стратегии для употребления молочных продуктов является бактериальная адаптация или 
толерантность, вызываемая изменениями кишечной флоры. С этой целью используют пробиотики на 
основе лактозоутилизирующих микроорганизмов. При этом постепенно меняется микробиота толстой 
кишки и увеличивается активность бета-галактозидазы. В результате улучшается пищеварение и 
снижает количество продуктов ферментации (3).

На сегодняшний день лактобактерии наиболее часто используются при производстве кисломолоч-
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ных продуктов в качестве пробиотических объектов, основным преимуществом которого является 
высокая жизнеспособность, увеличение численности. Установлено, что количество лактококков и 
энтерококков имеют тенденцию к увеличению в процессе производства, а количество мезофильных 
лактобацилл увеличивается во время созревания (4). Так, Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, 
Pediococcus и Streptococcus являются важной группой лактобактерий, особенно Lactobacillus, а иногда 
и Streptococcus. Являются желательными членами кишечной микрофлоры, в связи с этим наиболее 
часто используемые в качестве пробиотиков (5). 

С целью выбора микроорганизмов в качестве пробиотических и пребиотических биопрепаратов 
необходимо изучить определенные свойства лактобактерий. В основном анализируют липолитическую, 
протеолитическую, фосфолипазную активности. Рассматривают способность разлагать молочный 
сахар, иметь высокую жизнеспособность в присутствии солей и т.  д. (6). Изучают антагонистическую 
активность, бисовместимость, время образования сгустка в консорциуме выбранных пробиотических 
штаммов бактерий (7). 

Ферментированные продукты растительного и животного происхождения могут быть богатыми 
источниками выделения потенциальных штаммов пробиотиков (8). Из молочнокислых продуктов 
выделяют лактобактерии и изучают их морфологические, биохимические свойства, ростовые 
характеристики клеток и колоний (9). Видовую идентификацию проводят методом молекулярно-
генетического исследования гена 16s рРНК микроорганизмов (10).

Пробиотики широкого спектра действия на основе лактобактерий применяются не только в 
пищевой промышленности, но и в ветеринарии и животноводстве. С целью устранения заболеваний 
крупного рогатого скота и птиц (11). Основное применение лактобактерий заключается в способности 
улучшать характеристики силосования (12).

Так разрабатываются биопрепараты для создания кормового силоса на основе лактобактерий 
не только для улучшения вкуса, но и насыщения витаминами, органическими веществами, такими 
как молочная кислота (13). Основной пользой симбиотических ферментированных молочнокислых 
напитков на основе лактобактерий заключается в регулировании расщепления молочного сахара (14). 

На сегодняшний день значительные исследования проводятся в области разработки функциональных 
продуктов питания. У различных видов лактобактерий рассматривают способность продуцировать 
экзополисахариды, используя микробиологические и биохимические методы исследования (15).

Таким образом, наиболее распространены исследований по разработкам, позволяющим получать 
функциональные продукты питания, исключающих развитие различных заболеваний, в том числе 
желудочно-кишечных (16).

Целью нашего исследования является разработка безлактозной закваски в жидкой и порошкообразной 
форме на основе природных, диких штаммов лактобактерий,выделенных из традиционных казахских 
продуктов питания. 

Материалы и методы. Технология получения безлактозной закваски в жидкой форме. 
Культивирование L. acidophilus (La 14) и E.faecium (NRRLB-2354) было проведено в 250 мл колбах 
Эрленмейгера (9 колб), эксперимент проводили в три повторности. Использовали 100 мл жидкой 
питательной среды MRS бульона HiMedia GM369-500G, предварительно стерилизовали при t 1200C 
под давлением 1А в автоклаве «Стерилизатор паровой ВК-75-01». Жидкую питательную среду MRS 
бульона остужали до комнатной температурыt 250C. Далее, после остужения, для установления 
конечного диапазона рН, который составил 5 – 6,4 рН, добавляли NaOH (гидроксид натрия) и HNO3 
(азотную кислоту). Для увеличения диапазона в питательные среды добавлялиNaOH (гидроксид 
натрия), для уменьшения диапазона рН HNO3 (азотную кислоту). Измерение рН проводили на рН-
метре «Mettler Toledo Sevan Compact».

В 100 мл жидкой питательной среды MRS бульона HiMedia GM369-500G, где рН был представлен 
в диапазоне 5-6,4, далее добавляли маточную культуру L. acidophilus и E. Faecium в концентрации 
5%. Штаммы L. acidophilus (La 14) и E. faecium (NRRLB-2354) культивировали при температуре 370C. 
На шейкере (Innova 44R, США, New Brunswick Scientific, 150 об/мин) в течение 2 суток (48 часов) , 3 
суток (72 часа), 5 дней (120 часов). 

Согласно методике, мы определяем оптимальное время (48, 72 и 120 часов) для культивирования 
по количеству жизнеспособных клеток исследуемых лактобактерий, выращенных в кислотности в 
диапазоне 5 – 6,4 рН.

Как известно, количественный показатель популяций микроорганизмов велик, в связи с этим для 
получения изолированных колоний необходимо подготовить ряд последовательных разведений, при 



14

ISSN 2224-5227 5. 2021

этом каждое разведение высевают в 3 повторности. Для этого предварительно автоклавированную 
дистиллированную воду разливают в концентрации 9 мл в стерильные, сухие пробирки. Для 
последующего посева на плотные агарированные питательные среды готовят разведения 1:10, 
1:100, 1:1000, 1:10000 и т.д. Затем стерильной пластиковой пипеткой Пастерадобавляют 3 мл 
культивированной биомассы L. acidophilus (La 14) и E. faecium (NRRLB-2354). Стерильным дозатором 
«Dispenser lenpipetlight 1000 мл» (производитель Thermo Fisher Scientific, Финляндия) переносят в 
пробирку с 9 мл автоклавированной воды – первое разведение 1:10. Вбирая в стерильный дозатор, 
выпуская из нее полученную суспензию клеток, тщательно перемешивают. Затем тем же дозатором 
отбирают 1 мл исследуемой суспензии и переносят во вторую пробирку – второе разведение 1:100, 
осуществляя процесс для всех имеющихся 9 разведений. При приготовлении каждого разведения 
необходимо менять наконечник, работая над пламенем горелки, в ламинар-боксе «LAMSYSTEM», 
соблюдая все правила асептики.

Питательную среду MRS агар HiMedia стерилизовали при t 1200C под давлением 1А в автоклаве 
«Стерилизатор паровой ВК-75-01». Остужали до комнатной температуры 37Со, затем распределяли 
в стерильные чашки Петри по 15 – 20 мл в каждую в три повторности. В чашку Петри вносят 5 
мл из соответствующего разведения. 48 часовая культуральная жидкость (КЖ) исследуемых культур 
L. acidophilus (La 14) и E. faecium (NRRLB-2354) берем из пробирок № 6,7,8. 72 часовая КЖ – 
пробирки № 5,6,7. 120 КЖ из пробирок № 4,5,6 в концентрации 3х мл. При помощи стерильного 
дозатора «Dispenser lenpipetlight 1000 мл» (производитель Thermo Fisher Scientific, Финляндия), 
капаем исследуемую суспензию в чашку Петри, распределяя суспензию клеток L. acidophilus (La 
14) и  E. faecium (NRRLB-2354) шпателем Дригальского по поверхности застывшей в чашках Петри 
питательной среды над пламенем горелки. Работу проводили в ламинар-боксе «LAMSYSTEM». 
Культивируем колонии LAB в термостате ТС-200 СПУ, производство ОАО «Смоленское СКТБ СПУ» 
при температуре 370C, на 48 часов. Далее осуществляем подсчет полученных клеток лактобактерий. 

Количество клеток в 1 мл исследуемого субстрата вычисляют по формуле (1):M – количество 
клеток в 1мл; a – среднее число колонии, выросших после посева из данного разведения; V – объем 
суспензии, взятый для посева, мл; 10n – коэффициент разведения.
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натрия), для уменьшения диапазона рН HNO3 (азотную кислоту). Измерение рН проводили 
на рНметре «Mettler Toledo Sevan Compact».

В 100 мл жидкой питательной среды MRS бульона HiMedia GM369500G, где рН был 
представлен в диапазоне 56,4, далее добавляли маточную культуру L. acidophilus и E.
Faecium в концентрации 5%. Штаммы L. acidophilus (La 14) и E. faecium (NRRLB-2354)
культивировали при температуре 370C. На шейкере (Innova 44R, США, New Brunswick 
Scientific, 150 об/мин) в течение 2 суток (48 часов) , 3 суток (72 часа), 5 дней (120 часов). 

Согласно методике, мы определяем оптимальное время (48, 72 и 120 часов) для 
культивирования по количеству жизнеспособных клеток исследуемых лактобактерий,
выращенных в кислотности в диапазоне 5 – 6,4 рН.

Как известно, количественный показатель популяций микроорганизмов велик, в связи 
с этим для получения изолированных колоний необходимо подготовить ряд 
последовательных разведений, при этом каждое разведение высевают в 3 повторности. Для 
этого предварительно автоклавированную дистиллированную воду разливают в 
концентрации 9 мл в стерильные, сухие пробирки. Для последующего посева на плотные 
агарированные питательные среды готовят разведения 1:10, 1:100, 1:1000, 1:10000 и т.д. 
Затем стерильной пластиковой пипеткой Пастерадобавляют 3 мл культивированной 
биомассы L. acidophilus (La 14) и E. faecium (NRRLB-2354). Стерильным дозатором
«Dispenser lenpipetlight 1000 мл» (производитель Thermo Fisher Scientific, Финляндия) 
переносят в пробирку с 9 мл автоклавированной воды – первое разведение 1:10. Вбирая в 
стерильный дозатор, выпуская из нее полученную суспензию клеток, тщательно 
перемешивают. Затем тем же дозатором отбирают 1 мл исследуемой суспензии и переносят 
во вторую пробирку – второе разведение 1:100, осуществляя процесс для всех имеющихся 9 
разведений. При приготовлении каждого разведения необходимо менять наконечник, работая 
над пламенем горелки, в ламинарбоксе «LAMSYSTEM», соблюдая все правила асептики.

Питательную среду MRS агар HiMedia стерилизовали при t 1200C под давлением 1А в 
автоклаве «Стерилизатор паровой ВК7501». Остужали до комнатной температуры 37Со,
затем распределяли в стерильные чашки Петри по 15 – 20 мл в каждую в три повторности. В 
чашку Петри вносят 5 мл из соответствующего разведения. 48 часовая культуральная 
жидкость (КЖ) исследуемых культур L. acidophilus (La 14) и E. faecium (NRRLB-2354) берем 
из пробирок № 6,7,8. 72 часовая КЖ – пробирки № 5,6,7. 120 КЖ из пробирок № 4,5,6 в 
концентрации 3х мл. При помощи стерильного дозатора «Dispenser lenpipetlight 1000 мл» 
(производитель Thermo Fisher Scientific, Финляндия), капаем исследуемую суспензию в 
чашку Петри, распределяя суспензию клеток L. acidophilus (La 14) и  E. faecium (NRRLB-
2354) шпателем Дригальского по поверхности застывшей в чашках Петри питательной среды 
над пламенем горелки. Работу проводили в ламинарбоксе «LAMSYSTEM». Культивируем 
колонии LAB в термостате ТС200 СПУ, производство ОАО «Смоленское СКТБ СПУ» при 
температуре 370C, на 48 часов. Далее осуществляем подсчет полученных клеток 
лактобактерий. 

Количество клеток в 1 мл исследуемого субстрата вычисляют по формуле (1):M –
количество клеток в 1мл; a – среднее число колонии, выросших после посева из данного 
разведения; V – объем суспензии, взятый для посева, мл; 10n – коэффициент разведения.

M =  a ∙ 10n
V

(1)

В качестве затравки для создания закваски используем коровье молоко. 
Стерилизацию коровьего молока в объеме 1000 мл осуществили при температуре 120Со, под 
давлением 1А в автоклаве «Стерилизатор паровой ВК7501» в течение часа. Во время 
стерилизации молочной смеси был добавлен лимоннокислый натрий. Положительный 
эффект которого заключается в предотвращении коагуляции казеина. Затем молочную 
затравку остужали до температуры сквашивания 40 – 50оС. Далее были приготовлены 10 
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В качестве затравки для создания закваски используем коровье молоко. Стерилизацию коровьего 
молока в объеме 1000 мл осуществили при температуре 120Со, под давлением 1А в автоклаве 
«Стерилизатор паровой ВК-75-01» в течение часа. Во время стерилизации молочной смеси был 
добавлен лимоннокислый натрий. Положительный эффект которого заключается в предотвращении 
коагуляции казеина. Затем молочную затравку остужали до температуры сквашивания 40 – 50оС. Далее 
были приготовлены 10 пробирок с MRS агаром культивированных в течение 48 часов, при температуре 
37оС. Для сбора выращенной биомассы в каждую пробирку вносили по 10 мл автоклавированной 
дистиллированной воды. Для удаления продуктов жизнедеятельности и заквашивания используемых 
культур применяли ферментер Sartorius Biostat® A MO Uni Vessel® Glass 1L 230V. Рабочий объем 
которого 2л, диаметром 3:1. Кроме этого, система имеет возможность контролировать летучие 
органические соединения и O2, N2, CO2 на основе системы смешивания газов. Также в конструкцию 
ферментера входит 1 стерильный фильтр, мембранного типа 0,2 мкм. В составе оборудования имеется 
система контроля температуры. Установленный температурный режим составил 25оС, на 120 оборотов. 
Заквашивания осуществлялось в течение 4, 8, и 12 часов (17).

Технология получения безлактозной закваски в порошкообразной форме.
Стерилизацию коровьего молока в объеме 1000 мл осуществили при температуре 120Со под 

давлением 1А в автоклаве «Стерилизатор паровой ВК-75-01» в течение часа. 
Затем остужали до температуры сквашивания 40 – 50оС, добавляя 100 мл биомассы L. acidophilus 

(La 14) и E. faecium (NRRLB-2354) и 35 г лактозы (18).
Культивируем микроорганизмы на шейкере (Innova 44R, США, New Brunswick Scientific, 150 об/

мин)  в течение 48 часов  при комнатной температуре. Разливают в чашки Петри объемом 20 см3. 
Жидкую закваску замораживали t – 51 – 55оС. Время замораживания 24 часа. Затем полученный 
результат высушивали в жаровне в течение 48 часов при температуре 50оС(19). 

Для обработки полученных статистических данных использовали: чашечный метод количествен-
ного учета микроорганизмов, метод Коха.
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Оценка кислотообразующей активности и органолептических показателей безлактозной 
закваски. Кислотообразующую активность молочнокислых бактерий и дрожжей определяли методом 
Тернера, по которому производят оценку количества титруемой молочной кислоты, которую бактерии 
накапливают в молоке за 17 часов. Для этого культуру засевают в обезжиренное молоко в соотношении 
0,1 мл на 10 мл и ставят в термостат на 17 часов при 37С0, после чего этот объем разбавляют в 20 
мл дистиллированной воды и добавляют 1-2 капли фенолфталеина. Титрование проводят раствором 
NаОН, результаты фиксируют появлением устойчивой розовой окраски и выражают в градусах 
Тернера, которые рассчитывают по формуле (2):

К = Х х 10                                     (2)

где Х – это количество NaОН в мл, который расходуется на титрование;
10 – коэффициент перевода в градусы. 
Примечание: нормой для первичной закваски являются показатели в 80-85°Т. Для вторичной и 

рабочей закваски являются показатели кислотности от 85 – 100°Т (20). 
Кислотность полученной закваски измеряли на рН-метре «Mettler Toledo Sevan Compact». 
Результаты. Технология получения безлактозной закваски в жидкой форме. В итоге проведенных 

исследований по получению жидкой формы закваски была отработана технология получения 
безлактозных кисломолочных продуктов, представленная на рисунке 1.
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Рисунок 1 ― Технология производства безлактозной закваски в жидкой форме.

После 4 часов ферментации была получена жидкая закваска на основе чистых 
культур: L. acidophilus (La 14), E.faecium (NRRLB-2354). При посеве на твердую питательную 
среду был определен количественный показатель жизнеспособных клеток, входящих в 
состав полученной закваски. Титр клеток был сравнен с контролем – безлактозное молоко 
«Nemoloko». 

Согласно полученным данным проведенных исследований следует, что разработанная 
закваска «ЛАМИБИО» в жидкой форме имеет больший показатель жизнеспособных клеток 
15х109 кое/мг по сравнению с контролем «Nemoloko», имеющим показатель 7х109 кое/мг.

Кроме этого, в проведенных исследованиях не было обнаружено различий в 
колониеобразующихся единицах между штаммами L.acidophilus (La 14) и E. faecium (NRRLB-
2354) по окончании четырех часового процесса ферментации. Где, число жизнеспособных 
клеток L.acidophilus (La 14) показал 12х109 кое/мг, E. faecium (NRRLB-2354)15х109 кое/мг.
При этом исходный рН полученной жидкой закваски составляет 6,4, который измеряли на 
протяжении всего процесса ферментации. Однако при увеличении времени культивирования 
(812 часов) наблюдалось повышение уровня рН до 8,5, который в свою очередь 
способствовал резкому снижению числа жизнеспособных клеток L.acidophilus (La 14) и E. 
faecium (NRRLB-2354). Таким образом, при разработке жидкой закваски необходимо 4 часа 
ферментации, при температуре 37оС установленный диапазон рН составляет 5 – 6,4.

Технология получения безлактозной закваски в порошкообразной форме. В 
лабораторных условиях была получена закваска «ЛАМИБИО» в порошкообразной форме 
для производства безлактозных кисломолочных продуктов. Технология получения 
безлактозной закваски представлена на рисунке 2. 

Далее, с целью определения в 1 грамме общего числа титра клеток L.acidophilus (La 
14) и E. faecium (NRRLB-2354), были выделены и культивированы в чашках Петри в 3 
повторности и сравнены с контролем закваской отечественного производства «Yolactis». 

В результате титр клеток в лабораторной закваске «ЛАМИБИО» составил 15х109

кое/мг, контроль показал 6х109 кое/мг. Таким образом, было определено, что количество 
живых бактерий в 1 г продукта – не менее 15х109 КОЕ. Норма расхода составляет 50 мл на 1 
литр молока.

Оценка кислотообразующей активности и органолептических показателей 
безлактозной закваски. В процессе изучения кислотообразующей активности полученной 
закваски  израсходованный коэффициент NaOH составляет 9 мл. К = 9х10; К= 90То.

Таким образом, кислотность продукта составляет 90То. Уровень рН составляет 6,4. 
Процесс комбинированной ферментации способствовал получению закваски, обладающей 
кисломолочным вкусом и запахом.

Имеют плотную, однородную консистенцию с молочнобелым цветом. Описанные 
органолептические характеристики имеют максимальную оценку 5 баллов. Более того, 
полученные результаты исследования позволили получить временной показатель 
наибольшего выхода биомассы L.acidophilus (La 14) и E. faecium (NRRLB-2354), что 
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закваски составляет 6,4, который измеряли на протяжении всего процесса ферментации. Однако при 
увеличении времени культивирования (8-12 часов) наблюдалось повышение уровня рН до 8,5, который 
в свою очередь способствовал резкому снижению числа жизнеспособных клеток L.acidophilus (La 
14) и E. faecium (NRRLB-2354). Таким образом, при разработке жидкой закваски необходимо 4 часа 
ферментации, при температуре 37оС установленный диапазон рН составляет 5 – 6,4. 

Технология получения безлактозной закваски в порошкообразной форме. В лабораторных условиях 
была получена закваска «ЛАМИБИО» в порошкообразной форме для производства безлактозных 
кисломолочных продуктов. Технология получения безлактозной закваски представлена на рисунке 2. 
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Далее, с целью определения в 1 грамме общего числа титра клеток L.acidophilus (La 14) и E. 
faecium (NRRLB-2354), были выделены и культивированы в чашках Петри в 3 повторности и сравнены 
с контролем закваской отечественного производства «Yolactis». 

В результате титр клеток в лабораторной закваске «ЛАМИБИО» составил 15х109 кое/мг, контроль 
показал 6х109 кое/мг. Таким образом, было определено, что количество живых бактерий в 1 г продукта 
– не менее 15х109 КОЕ. Норма расхода составляет 50 мл на 1 литр молока.

Оценка кислотообразующей активности и органолептических показателей безлактозной закваски. 
В процессе изучения кислотообразующей активности полученной закваски  израсходованный 
коэффициент NaOH составляет 9 мл. К = 9х10; К= 90То. 

Таким образом, кислотность продукта составляет 90То. Уровень рН составляет 6,4. Процесс 
комбинированной ферментации способствовал получению закваски, обладающей кисломолочным 
вкусом и запахом.

Имеют плотную, однородную консистенцию с молочно-белым цветом. Описанные 
органолептические характеристики имеют максимальную оценку 5 баллов. Более того, полученные 
результаты исследования позволили получить временной показатель наибольшего выхода биомассы 
L.acidophilus (La 14) и E. faecium (NRRLB-2354), что способствует 48 часам совместной ферментации 
и подтверждает высокую жизнеспособность использованных лактобактерий в течение 48 часов в 
качестве пробиотиков в представленной разработанной технологии. 
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Рисунок 2 ― Технология производства безлактозной закваски
в порошкообразной форме

Обсуждение. На сегодняшний день множество исследований посвящено созданию 
продуктов питания с функциональной направленностью для людей, страдающих 
гиполактазией. Ряд ученых предлагают создавать кефир, который представляет собой 
особую и сложную смесь бактерий и дрожжей, которые живут в симбиотической 
ассоциации, основное действие которых направлено на ферментацию молочного сахара –
лактозы (21). 

На базе Астанинского филиала ТОО «Казахский научно-исследовательский институт 
перерабатывающей и пищевой промышленности» в лаборатории «Микробиология и 
биотехнология» была разработана технология производства безлактозной закваски. На 
основе природных штаммов лактобактерий, выделенных из кисломолочных продуктов 
домашнего приготовления (кумыс, шубат, иримшик, курт).

В научном мире наблюдается тенденция, связанная с поиском штаммов, обладающих 
пробиотическими свойствами из традиционных напитков и продуктов питания разных стран 
мира. Пробиотики – выделяемые штаммы – тестируются на функциональные свойства. С 
целью использования лактобактерий в качестве пробиотиков изучается их выживаемость в 
симбиотической среде с несколькими штаммами. Измеряют выживаемость в разных 
концентрациях рН, рассматривают их протеолитическую активность.

Важно использовать пробиотические штаммы, которые сохраняют жизнеспособность 
в кишечнике человека, значение рН которого составляет 6 (22). Нами было проведено 
периодическое культивирование L.acidophilus (La 14) и E. faecium (NRRLB-2354) для 
определения оптимальных параметров (диапазон рН, NaCL) и оптимального времени (48, 72 
и 120 часов) культивирования для установления максимального выхода биомассы 
лактобактерий. С целью совместного культивирования на ферментере для получения 
безлактозной закваски в жидком и порошкообразном виде. 

Заключение. Таким образом, по результатам проведенной научно-исследовательской 
работе наибольшее число клеток тестируемых лактобактерий наблюдается при рН в 
диапазоне 5 – 6,4, NaCL 5%, где их жизнеспособность сохраняется в течение 48 часов. Для 
создания закваски с высокой кислотностью, плотной, однородной консистенции и бело-
молочного цвета и сохранения исходных  жизнеспособных клеток при совместной 
ферментации необходимо 4 часа. Где кое/мг штаммов в полученной закваске сохраняется 
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культивирование L.acidophilus (La 14) и E. faecium (NRRLB-2354) для определения оптимальных 
параметров (диапазон рН, NaCL) и оптимального времени (48, 72 и 120 часов) культивирования для 
установления максимального выхода биомассы лактобактерий. С целью совместного культивирования 
на ферментере для получения безлактозной закваски в жидком и порошкообразном виде. 

Заключение. Таким образом, по результатам проведенной научно-исследовательской работе 
наибольшее число клеток тестируемых лактобактерий наблюдается при рН в диапазоне 5 – 6,4, NaCL 
5%, где их жизнеспособность сохраняется в течение 48 часов. Для создания закваски с высокой 
кислотностью, плотной, однородной консистенции и бело-молочного цвета и сохранения исходных  
жизнеспособных клеток при совместной ферментации необходимо 4 часа. Где кое/мг штаммов в 
полученной закваске сохраняется Lactobacillus acidophilus (La 14) 12х109 кое/мг, Enterococcus faecium 
(NRRLB-2354)15х109 кое/мг. 

Основополагающим моментом для создания отечественной закваски для производства 
кисломолочных продуктов является отсутствие данных молочных продуктов на рынке Казахстана. 
Разработанная закваска может выступать в качестве отечественного импортозамещающего аналога. 
Представляемая закваска на основе лактозоутилизирующих микроорганизмов» способствует не 
только усвоению лактозы, но и повышению иммунитета. L.acidophilus (La 14), E. faecium (NRRLB-2354) 
положительно влияют на иммунную систему. Они укрепляют микрофлору и значительно снижают 
риск инфекционных, вирусных заболеваний (23). 

Совместная ферментация штаммов способствует разработке технологии производства безопасного 
пробиотического пищевого продукта на основе местного сырья. 

Проведенные нами исследования позволили разработать закваску в порошкообразной и жидкой 
форме. Была отработана технология получения безлактозных кисломолочных продуктов. Разработана 
технология по производству безлактозных кисломолочных продуктов. 

Полученные закваски на основе живых латозоутилизирующих L.acidophilus (La 14), E. Faecium 
(NRRLB-2354) имеют повышенную кислотность 90оТ. Обладает кисломолочным вкусом и запахом. 
Имеют плотную, однородную консистенцию с молочно-белым цветом. Описанные органолептические 
характеристики имеют максимальную оценку 5 баллов. 

На основании полученных данных были разработаны нормативно-техническая документация: 
техническая спецификация, технология, рекомендация. 
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ЛАКТОБАКТЕРИЯЛАРДЫҢ ПРОБИОТИКАЛЫҚ ШТАМДАРЫНА НЕГІЗДЕЛГЕН 
ЛАКТОЗАСЫЗ АШЫТҚЫ

Аннотация. Мақалада Lactobacillus acidophilus (La 14),Enterococcus faecium (NRRL B-2354) 
пробиотикалық штамдары негізінде лактозасыз ашытқы культураны алу технологиясы туралы ғылыми 
жұмыстың көрытындысы берілген. Зерттеу нәтижелері бойынша Қазақстан халқының көпшілігі 
гиполактазия диагнозі мен тіркелген. Бүгінгі кезде отандық өндірістің лактозасыз сүт өнімдері 
аз мөлшерімен азықтандырған және лактозасыз сүт өнімдерінің шамалығана көлемі бар. Осыған 
байланысты зерттеудің мақсаты лактозасыз ашытқыны әзірлеу және лактозасыз ферменттелген 
сүт өнімдерін өндіру технологиясын әзірлеу. Ашытқы культураның дамуы казеин ақуызының 
коагуляциясын болдырмау үшін натрий цитратының қосылуымен төрт сағатқа ашытуға негізделген. 

Алынған мәліметтерге сәйкес, дамыған ашытқы культура жоғары органолептикалық және қышқыл 
түзуші көрсіткіштерлермен сипатталады. Қышқылдану көрсеткіштері Тернер әдісімен зерттелді. 
Лактозасыз стартер арнаулы ашытылған сүттің дәмі мен иісіне тең болды. Консистенциясы тығыз және 
біртекті, сүтті ақ түсті болып көрсетілді. Сипатталған органолептикалық көрсеткіштер максималды 
баға 5 балға тең болды. Ашытқы сұйық және ұнтақ түрінде дамыған. Бақылау көрсеткіштерімен 
салыстырғанда тәжірибелік сипаттамалары жасушалардың жоғары титрі боп табылды. Ғылыми зерттеу 
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нәтежелері биотехнологиялық, микробиологиялық және сүт өндірісі үшін аса маңызды. Зерттеудің 
практикалық маңыздылығы дәстүрлі қазақ сүт өнімдерінен бөлінген штамдар негізінде лактозасыз 
ашытқының әзірлеуіде болады. Дайын болған дамыған ашытқыны импортты алмастыратын отандық 
аналог ретінде ұсынылады. 

Зерттеу жұмыстары «Өмір мен денсаулық туралы ғылым» басым бағыты бойынша 
«Ауылшаруашылық шикізаттарынан негізделген функционалды бағытында сау тамақ өнімдерін құру» 
№ BR05236766 ғылыми-техникалық бағдарлама (ҒТП) шеңберінде осы ғылыми жұмыстар жүргізілді.

Түйінді сөздер: пробиотикалық штамдар, лактозасыз ашытылған сүт өнімдері, гиполактазия. 
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LACTOSE-FREE STARTER CULTURE BASED ON PROBIOTIC 
STRAINS OF LACTOBACILLI

Abstract: The article provides information on the technology of obtaining a lactose-free starter culture 
based on probiotic strains Lactobacillus acidophilus (La 14), Enterococcus faecium(NRRL B-2354). Based 
on the results of the study, it was shown that most of the population of Kazakhstan suffers from hypolactasia. 
To date, there is an insignificant amount of lactose-free dairy products on the shelves of domestic stores in 
the Republic of Kazakhstan. In this regard, the aim of the study is to develop a lactose-free starter culture 
and develop a technology for the production of lactose-free fermented milk products. The starter culture is 
based on a 16 hour-fermentation with the addition of sodium citrate to prevent the coagulation of the casein 
protein. According to the data obtained, the developed starter culture is characterized by high organoleptic 
and acid-forming properties. The acid formation indices were investigated using the Turner method. Lactose-
free starter culture has a fermented milk taste and smell. They have a dense, uniform consistency with a milky 
white color. The described organoleptic characteristics have a maximum score of 5 points. The starter culture 
is developed in liquid and powder form. Has a higher titer of viable cells compared to the control. 

The research results are relevant for the biotechnological, microbiological and dairy industries. The 
practical significance of the study is the creation of a lactose-free starter culture based on strains isolated from 
traditional Kazakh dairy products. The developed starter culture can act as a domestic import-substituting 
analogue. The presented starter culture based on lactose-utilizing microorganisms “contributes not only to the 
assimilation of lactose, but also to an increase in immunity. 

The research work was carried out within the framework of the scientific and technical program (STP) 
No. BR05236766 “Creation of healthy food products with a functional focus on the basis of agricultural raw 
materials” in the priority direction “Science of Life and Health”.

Key words: probiotic strains, lactose-free fermented milk products, hypolactasia. 
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