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Кіріспе 
Адамның ішек микробиотасы адам өміріне белсенді қатысатын миллиардтаған 

микроорганизмдерден тұрады (ас қорыту процесі, метаболизм, иммунитетті сақтау жəне 
т.б.). Соңғы ғылыми дəлелдер ішек микрофлорасының құрамындағы ерекшелікті 
көрсетеді, əр адамға жəне ұлттық жəне аймақтық популяцияларға тəн ерекшелік 
(энтеротиптік айырмашылықтар) [1]. Бұл микробтар мыңдаған түрлі метаболиттер 
шығарады жəне адам қанында кездесетін метаболиттердің 30% - за жауап береді. Осы 
фактілерге қарап, бұл микробтардың адам денсаулығының көптеген аспектілеріне, ас 
қорыту мен иммунитетке əсер етуі, патогендерден қорғаудан бастап, көңіл-күй мен 
когнитивті денсаулыққа ықтимал əсеріне дейін шешуші рөл атқаратынына таң қалмау 
керек.  

Биологиялық белсенді компоненттерді жобалау кезінде бастапқы дақылдар келесі 
талаптарға сай болуы керек: олар биомассаны белсенді түрде өсіреді, бактериофагқа, 
ортаның сілтілі реакциясына, өт пен фенолға төзімді, лизоцимге, асқазан сөліне төзімді. 
Технологиялық тұрғыдан алғанда, сүт қышқылды ашытқылар негізінде алынған өнімдер 
жоғары органолептикалық көрсеткіштерге жəне реологиялық қасиеттерге ие болуы керек. 
Ең маңызды белгі-антибиотиктерге төзімділік жəне патогендік микроорганизмдерге қарсы 
антагонистік белсенділік. 

Осындай штамдардың бірі – Lactobacillus acidophilus, ол йогурттар мен айран 
өндірісінде ашытқылардың құрамдас бөлігі ретінде, сондай-ақ биологиялық белсенді 
қоспалардың бөлігі ретінде кеңінен қолданылады [2].  

Өнімділігі жоғары заманауи ірі сүт зауыттарында концентрлі мұздатылған немесе 
мұздатылған кептірілген ашытқыларды үлкен көлемдегі құрғақ ашытқыларды дайындау 
үшін немесе йогурт немесе айран өндіруге арналған өндірістік резервуарларды тікелей 
дайындау үшін қолданған жөн. Дайын концентрленген кептірілген ашытқылар арнайы 
зертханалық жағдай алынады. Мұндай концентрацияланған дақылдарды өндіру үшін 
маңызды жəне сүт өнімінде хош иіс жасау үшін бастапқы штаммдарды дұрыс таңдау 
қажет [3,4]. Сонымен қатар, функционалды тиімді шоғырланған дақылдарды алу 
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технологиясын оңтайландыру маңызды. Ашытқыны өндіру технологиясы көбею, 
жасушаларды шоғырландыру, мұздату жəне кептіру, орау, сапаны бақылау жəне дұрыс 
тасымалдаудан тұратын бірқатар операцияларды қамтиды. Жоғары бəсекеге қабілетті сүт 
өнеркəсібінің талаптарын қанағаттандыру үшін барлық операцияларды үнемі жетілдіру 
қажет. 

Ашытқыларда қолданылатын əртүрлі сүт қышқылы бактерияларының арасында 
Lactobacillus acidophilus концентрацияланған дақылдарды əртүрлі операцияларға өте 
лабилді [5-8]. Əр кезеңде штаммның өміршеңдігін жоғалуы байқалуы мүмкін — 
шоғырлану, мұздату жəне кептіру кезеңінде, тіпті көбею соңында жоғары популяцияға 
жеткенде де болады. Lactobacillus өміршеңдігінің жоғалуын азайту үшін оңтайлы қоректік 
орта, өсу параметрлері, концентрация жəне лиофилизация шарттары таңдалды. 

Ұзақ сақтау мерзімі бар құрғақ штаммдарды өндіру кезінде терең өсіру үшін 
қоректік орталар мен жағдайларды таңдауда, шоғырландыру əдістері мен шарттарын 
таңдауда, мұздатылған кептіруге арналған криопротекторларды таңдауда қиындықтар 
туындайды. Бұл мақалада Lactobacillus acidophilus штаммын ұнтақ түрінде өндіруге 
арналған барлық мəліметтер келтірілген, микроорганизм жасушаларының максималды 
шығымы сүт өнеркəсібіне арналған ашытқылардың құрамына жəне пробиотикалық əсері 
бар биологиялық белсенді қоспаларға енгізуге перспективалы. 

Материалдар мен əдістер 
Ұсынылған Lactobacillus acidophilus А-1 штаммы Степногорск қаласындағы 

"Ұлттық биотехнология орталығы" ЖШС филиалының коллекциясында сақталады, 
штаммның патогенділігі туралы қорытынды алынды. Штамм табиғи жағдайда алынған  үй 
айранынан бөлініп алынған.  

Өсіруге арналған қоректік орталар: 
- Lactobacillus MRS де Мана, Рогозы, Шарпа коммерциалық қоректік ортасы, 

Himedia фирмасы; 
- LB модификацияланған қоректік ортасы: сүт гидролизаты-500 мл; пептон – 10; 

ашытқы сығындысы – 10; декстроза – 10; кальций карбонаты- 3; калий гидрофосфаты - 
0,5; дистилденген су 1,0 л дейін. 

- Тəжірибелік № 1, г / л: триптон-10; ашытқы сығындысы-10, лактоза-5; сахароза-5; 
кальций карбонаты-3; калий гидрофосфаты-0,5; тазартылған су-1 л дейін. 

- Ет-пептон сорпасы, құрамы, г: ет пептоны-5,0; пептон – 5,0; натрий хлориді – 5,0; 
глюкоза-7,0; дис.су – 1 литрге дейін. 

- Lactobacillus Mrs broth, Himedia фирмасы, дайындау əдісі: 55,15 г ұнтақты 1 литр 
тазартылған суға араластырады, бөлшектерді толығымен еріту үшін қыздырырады. 15 
минут ішінде 1,1 атм (121 °С) температурада автоклавтау арқылы зарарсыздандырады. 

Микроскопия Olympus CX21 фазалық контрастты бинокулярлық типті 
микроскоппен жүргізілді. 

Граммен бояу əдістеме бойынша жүргізілді [9]. 
Физиологиялық-биохимиялық қасиеттері бойынша штаммды анықтау ABIS 

Encyclopedia [10] əдістемесі бойынша жүргізілді. 
Нəтижелердің статистикасы Excel бағдарламасында өңделді. 
Нəтижелер жəне талқылау 
Lactobacillus acidophilus А-1 штаммын қайта жандандыру МПБ қоректік ортасында 

37-40 º C температурада 2 сағат бойы жүргізілді, содан кейін сарқылу себу əдісімен 
Lactobacillus MRS агар ортасына себілді. 

Lactobacillus acidophilus А-1 штаммы MRS-агар ортасында жақсы өсуді 
қалыптастырды, колониялар өрескел жəне пигменттелмеген, tween 80 немесе натрий 
олеатының қатысуымен тегіс жəне ұсақ болады, оттегі кернеуі төмендегенде немесе 
анаэробиоз кезінде беткі өсу айтарлықтай артады. 
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Боялған жағындыны микроскопиялау кезінде дақылдар 0,5-0,8×2,0-9,0 мкм 
мөлшеріндегі қозғалмайтын, спора түзбейтін, грампозитивті таяқшалар, олар жалғыз 
кездеседі; ішкі түйіршіктеу метилен көк түсімен боялған кезде көрінеді. 

Əрі қарай, егу-өсіру (посевной) материалын алу үшін MRS агар ортасынан 
дақылды жуу арқылы MRS broth ортасына 100 мл ортаға 1 пробирка қатынасында себілді. 
Өсіру 37-40 ºC температурада 24 сағат бойы жүргізілді, мұндай жағдайларда 
жасушалардың өміршеңдігінің титрі (4±1)×108 КОЕ/мл құрады.  

Өндіріс ортасын таңдау үшін 10 литрлік ферменттерде терең өсіру жүргізілді. 
Зерттеу сүт гидролизатындағы 2 тəжірибелік қоректік ортада жүргізілді (LB 
модификацияланған қоректік ортасы жəне Тəжірибелік № 1). Егу-өсіру ортасы Mrs Broth 
қоректік ортасына 5% мөлшерінде қосылды. Бірдей өсіру шарттары сақталды: аэрациясыз, 
температура 37-40 ºC. Ашыту процесі əр 6 сағат сайын микроскопиялық сынамаларды алу 
жəне жасушалардың өміршеңдігі титріне қою арқылы бақыланды.  

1-кестеде жасушалардың өміршеңдік титрі туралы мəліметтер келтірілген. 
Кесте 1. Əртүрлі қоректік орталарда Lactobacillus acidophilus a-1 өсіру нəтижелері. 

Уақыты, сағ LB модификацияланған 
қоректік ортасы 

Тəжірибелік № 1 

КОЕ/мл, log8 
0 0,2±0,1 0,2±0,1 
6 0,6±0,2 0,5±0,2 
12 1,3±0,6 1,0±0,1 
18 3,3±0,6 1,7±0,6 
24 6,3±1,0 2,6±0,6 
30 2,0±1,0 1,3±0,6 
36 0,7±0,2 0,6±0,2 

Кесте деректерінен тұқымдық материалды қосқаннан кейін бастапқы титр 
(2±0,1)×107 КОЕ/мл құрағанын көруге болады. Өсудің 24 сағатында Lactobacillus 
acidophilus А-1 жасушалары микроорганизмдердің өміршеңдігінің максималды титр 
деңгейіне жетті, LB модификацияланған қоректік ортасында титр (6,3±1,0)×108 КОЕ/мл 
жəне тəжірибелік № 1 ортада (2,6±0,6)×108 КОЕ/мл құрады 

Əрі қарай, Electrolux 130 ферментерында 60 литрлік Lactobacillus acidophilus А-1 
биомассасын алғаннан кейін, культура сұйықтығы DL6MC центрифугасында 4000 
айн/мин режимінде, +4°С температурада 20 минут ішінде концентрацияланды. Алынған 
пастаға криопротекторлар қосылды (44% сахароза ерітіндісі-10%, 8% желатоза - 1,5%, 
глицерин-1%). Сұйық паста лиофильді кептіру үшін металл науаларға құйылды. Мұздату-
70°С температурада тоңазытқыш қондырғысын алдын ала салқындату арқылы жүргізілді. 
Лиофильді кептіру LZ-45 қондырғысында лактобактериялардың құрғақ түрі толық 
алынғанға дейін 48 сағат бойы жүргізілді. 2-кестеде əр технологиялық процестен кейін 
биомассаның шығуы жəне жасушалардың өміршеңдігі туралы мəліметтер келтірілген. 

Кесте 2 – Технологиялық процестің нəтижелері 
№ Технологиялық процестің 

нəтижелері 
Масса Жасуша өміршеңдігінің 

титрі 
1 Егу-өсіру ортасы (посевной) 3 л (4,2±1)×108 КОЕ/мл 
2 Ферментация 60 л (6,6±1,0)×108 КОЕ/мл 
3 Концентрлеу 1 кг (2,9±0,6)×109 КОЕ/г 
4 Сублимационды кептіру 0,300 кг (1,6±0,6)×1010 КОЕ/г 

Lactobacillus acidophilus А-1 биомассасының өндірістік əзірлемесін жүргізу 
нəтижесінде жасуша өміршеңдігі титрі (1,3±0,6)×1010 КОЕ/г 0,300 кг кептірілген құрғақ 
биомасса алынды. Микроорганизм жасушаларының максималды шығымы бар құрғақ 
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ұнтақ түріндегі Lactobacillus acidophilus А-1 штаммының алынған биомасса сүт 
өнеркəсібіне арналған ашытқылардың құрамына жəне пробиотикалық əсері бар 
биологиялық белсенді қоспаларға енгізу үшін перспективалы болып табылады.  

Осылайша, оңтайлы культивирлеу шарттары, өндірісте ауқымды ферментациялауға 
арналған қоректік орта таңдалды жəне концентрлеу мен мұздатып-кептірудің оңтайлы 
жағдайларын қарастырылды. Лиофильді кептіру кезінде жасушалардың өміршеңдігін 
сақтау үшін оңтайлы криопротекторларды қолдану ұсынылды. Жүргізілген зерттеулер 
нəтижесінде микроорганизм жасушаларының максималды шығымы бар ұнтақ түрінде 
экологиялық таза жəне генетикалық түрлендірілмеген Lactobacillus acidophilus А-1 
штаммын алу технологиясы пысықталды. 
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