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В настоящее время существует большой интерес к функциональным пищевым 

продуктам, оказывающим регулирующее воздействие на организм человека и иногда 
даже заменяющим лекарственные препараты. Из продуктов функционального питания 
внимание исследователей в первую очередь привлекают продукты, изготовленные на 
основе пробиотиков. В данной исследовательской работе проверяется резистентность 
молочнокислых бактерий к широко известным антибиотикам. Это исследование важно 
при разработке функциональных кисломолочных продуктов на основе пробиотиков. 

Молочнокислые бактерии – общее название грамположительных бактерий 
семейства Lactobacillaceae, основным свойством которых является способность 
образовывать молочную кислоту в качестве основного продукта брожения. 
Положительный эффект с кислотообразующей способностью оказывает на 
ферментацию при квашения капусты, изготовлении кисломолочных напитков, 
силосовании кормов, а также пригтовлении пробиотических препаратов. [1-4] 

Антагонистическая активность молочнокислых бактерий в первую очередь 
показывает уровень  выживаемости микроорганизмов при их взаимодействии в 
бактериальных ассоциациях, которые являются составляющими ассоциативного 
симбиоза многокомпонентной системы. В данном случае помимо хозяина, а также 
доминирующего микросимбионта, в реакции принимают участие ассоциативные 
симбионты. Симбионты играют важную роль в формировании и обеспечении 
стабильности симбиоза, а так же уровень ее продуктивности [5]. Умение 
молочнокислых бактерий организовывать ассоциации  антибиотических веществ, 
оказывая бактерицидное и бактериостатическое действия на микрофлору, которая 
наносит глобальный вред, обширно используется в пищевой промышленности, 
медицине, ветеринарии и сельском хозяйстве.  Известно, что благодаря 
антагонистической активности бактерий осуществляются процессы различных 
молекулярных механизмов. Их проявление зависит от ряда факторов: разнообразность 
симбиоза между антагонистом и его жертвой в определённых условиях внешней среды 
[6]. 

Из национальных казахских напитков, а также продуктов домашнего 
изготовления (из квашенной капусты, творога, айрана и др.) выделили и отобрали 
молочнокислые микроорганизмы, которые обладают противогрибковой активностью. 
Основываясь на отобранные микроорганизмы составили и отселекционировали 
ассоциации с повышенной противогрибковой активностью. Выяснили, что 
антагонистическая активность ассоциаций проявилась в отношении мицелиальных 
грибов рода Penicillium, провоцирующего дисбиоз кишечника. 
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В процессе производства и дальнейшем хранении пищевых продуктов 
происходит контаминация их посторонними микроорганизмами, вследствие чего 
происходит не только преждевременная порча, но и нарушается безопасность их 
использования ввиду возможного формирования возбудителей разных заболеваний 
или накопления токсичных метаболитов. Разумеется, что при хранении 
продовольственного сырья и пищевых продуктов потери от микробиологической 
порчи составляют не менее, а нередко и более 30% товарного веса. Вдобавок к этому, 
болезни, провоцируемыми различными микроорганизмами при использовании 
продуктов низкого качества являются причиной большой смертности не только в 
странах третьего мира, но и в развитых странах. Это глобальный вопрос, в первую 
очередь, решаемый благодаря использованию различных способов защиты готовой 
продукции: стерилизация, сушка, применение химических консервантов или 
синтетических органических кислот, значительно ухудшает ее качество, изменяя вкус 
и биологическую ценность. 

Были использованы стандартные методы исследования в области 
микробиологии [7, 8]. В качестве твердой питательной среды для дисков с 
антибиотиками была использована среда МПА (мясо-петонный агар), состоящая из: 
пептона, мясного экстракта, агара и хлорида натрия. 

Устойчивость к антибиотикам является одним из основных физиологических 
свойств пробиотиков. При определении чувствительности бактерий к антибиотикам 
применялся диск – диффузионный метод. Штаммы, используемые в исследовании: 
Lactobacillus cremoris №1, Lactobacillus lactis №1, Lactobacillus acidophilus №1, 
Lactobacillus cremoris №2, Lactobacillus acidophilus №2. В качестве диск-антибиотиков 
были взяты: Рифампицин, Ампициллин, Ванкомицин, Гентамицин, Канамицин, 
Эритромицин. 

  
Таблица 1 – Устойчивость молочнокислых бактерий к антибиотикам 

Антибиотики Рифам
пицин 

Ампици
ллин 

Ванко
мицин 

Гента
мици
н 

Канамицин Эритромиц
ин Молочнокислые 

бактерий 

Lactobacillus 
cremoris №1 

12  10  14 10  20  22 

Lactobacillus 
lactis №1 

14  20  22  10  0 11  

Lactobacillus 
acidophilus №1 

21  13  9  10  10  0 

Lactobacillus 
cremoris №1 

0 15  12  22 11  22  

Lactobacillus 
acidophilus №2 

10  0 11  11  0 23  

Примечание - Зона ингибирования роста, мм 
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Анализ полученных результатов позволяет сделать вывод, что в целом все 
изученные культуры обладали либо устойчивостью, либо малой чувствительностью к 
большинству антибиотиков. Особую устойчивость к проверенным антибиотикам 
проявляют два  штамма молочнокислых бактерий Lactobacillus acidophilus №1 и 
Lactobacillus cremoris №1. Эти показатели имеют большое значение для квашения 
капусты, пробиотических препаратов, а также при производстве функциональных 
кисломолочных продуктов на основе данных выделенных штаммов.  
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На сегодняшний день характеристика состава и активности кишечной 

микробиоты является актуальной темой для ученых, работающих на стыке областей 
микробиологии человека, иммунологии и здравоохранения, и имеют прямую связь с 
исследованиями пробиотических бактерий. С древних времен ферментированные 
продукты, содержащие живые микроорганизмы, использовались для восстановления 
и поддержания здоровья. В начале прошлого века нобелевский лауреат российский 


