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AIIBITKBLIAP MeH OHOJIOTHSJIBIK OesiceHi Kocna AaiibIHayFa apHAJIFaH
Lactobacillus acidophilus A-1 miTaMMBbIH aJly IPOLECCIH OHTAMIAHABIPY

Epeaszvr bepeeneyn
JL.LH. I'ymunes ateingarsl Eypasust yITTHIK yHUBEpCHUTETI, AcTaHa K., KazakcTan
Pecny6nukacsl, bergengul pvl@mail.ru

Kipicne

AJaMHBIH 1IIeK MHKPOOMOTACHl ajaM eMipiHe OeliCeHl KaThICAaThIH MUJUTHAPITaFaH
MUKPOOPIaHU3MIECPACH TYpajabl (ac KOPBITY Hpolieci, MeTabOIN3M, IMMYHHUTETTI CaKTay >KoHE
1.06.). COHFBl FBUIBIMH JQJIeNACp IMIeK MHKPOQIIOPACHIHBIH KYPAMbIHIAFbl EPEKIIeNiKTI
KepceTeli, op ajJamMfa >KoHe WITTHIK KOHE aWMaKThIK MOMYJSAIMsIapFa TOH epeKIIeriK
(ouTepoTHNTIK aiblpMambIbIKTap) [1]. Bynm MukpoOTap MbIHDaraH Typili MeTaboIUTTep
IIBIFapajbl KOHE ajaM KaHbIHIa Ke3geceTiH mertabomurrepain 30% - 3a xkayam Oepeni. Ocbl
¢axTinepre Kapar, Oyl MUKpPOOTapAbIH agaM JICHCAYJBIFBIHBIH KOITEereH acleKkTiiepiHe, ac
KOpBITY MEH HMMMYHHTETKE ocep €eTyi, MaTOreHAepAeH KopraynaH OacTtar, KeHUI-KYH MeH
KOTHHTHBTI JICHCAYJIBIKKA BIKTHMAJl OCEpiHe JACHIH IIeNIyIni pesl aTKapaThlHbIHA TaH KaiMay
KEpek.

Bbuonorusublk 6enceHi KOMIIOHEHTTEp/l jkobanay Ke3iHje OacTankbl JaKbUIIap KeJeci
TananTtapra cail Ooiybl Kepek: ojap OuomaccaHbl OeiceHiIl Typae ecipeai, O6akrepuodarka,
OpPTaHBIH CUITUIl peaKUMACHIHA, T MeH (EHOIFa TO31MIi, JIM30IMMIe, aCKa3aH COJliHE TO31M/I.
TexXHOTOTUANBIK TYPFBIAAH AIFaHNia, CYT KBIIIKBUIABI alllBITKbUIAD HETi31H/AE aJbIHFAaH eHIMIep
KOFapbl OPTaHOJICTITUKAIBIK KOPCETKIIITEPre 5KOHE PEOJIOTUSIIBIK KaCUeTTepre ue 00Iyhl Kepek.
EH MaHbBI311bI 0€Ti-aHTHOMOTUKTEPTe TO3IM/ILTIK JKOHE MATOTSH/IIK MUKPOOPTaHU3MIEpTe KapChl
AHTAarOHUCTIK OeJICEeHALTIK.

OcwiHpait mramaapasiy 6ipi — Lactobacillus acidophilus, on Woryprrap MeH aiipaH
OHJIIpICIHAC AaIIBITKbUIAPABIH Kypampaac Oeniri periHae, CoHAal-aK OHOJOTHMSIBIK OelCceHml
KocrnanapAblH Oeiri peTiHae KeHiHeH KOJIJaHbIIaab! [2].

OHIMILIIT KOFapbl 3aMaHayH ipi CYT 3ayBITTapbIHAA KOHIICHTPII MY3JaThUIFaH HEMece
MY3/1aThUIFaH KENTIPUITeH allbITKbUIApAbl YIKSH KeJeMJIerT KYpFaK alllbITKbUIapIbl JalbIHaay
YIIiH HeMmece HOorypT Hemece ailpaH eHAipyre apHajFaH OHIIPICTIK pe3epByapiapibl TiKeeu
JMaiblHAAy VIIH KOJIJAHFAaH keH. J[aliblH KOHIICHTPJICHIeH KENTIPUIreH allbITKbUIap apHaubl
3epTXaHaJbIK JKaFjaid anmplHaAbl. MyHAal KOHLEHTpAIMsUIaHFAH JaKbUIAApAbl OHIIpY YIIiH
MaHBI3bl JKOHE CYT OHIMIHAE XOLI HWIC acay YIIIH OacTamkpl IITaMMAAPAbl AYPHIC TaHIAy
Kaxer [3,4]. ConbIMeH Karap, (QYHKUMOHAIIBl THIMJI IIOFBIPJIIAHFAH JAKbUIAApABI Ay
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TEXHOJIOTHSICBIH ~ OHTAWJIaHABIPY MAaHbBI3Ibl. AIIBITKBIHBL OHIIPY TEXHOJOTHICH Kebero,
JKacylanapabl HIOFBIPIaHIBIPY, MY3/aTy oHE KENTipy, opay, camaHbl Oakpliay >KOHE TYPBIC
TackIMaNayJaH TYpaThlH OipKaTap onepanusuiapasl KaMTuasl. Korapbl 6acekere KaOiIeTTi cyT
OHEPKACIOIHIH TajanTapblH KaHAFaTTAHABIPY YIIIH OapIibIK onepaunusuiapAbl YHEMI JKeTUIIipy
Kaxer.

AUIBITKBIIApAA KOJJAHBUIATBIH OPTYPJII CYT KBIIIKBUIbI OAaKTEpPHsIAPbIHBIH apachlHIa
Lactobacillus acidophilus koHIEHTpalusIaHFaH JMaKbUIZApAbl SPTYpJl omepaunusiapra ere
nabunai [5-8]. Op Ke3eHAe IITaMMHBIH OMIPIICHIITIH JKOFAITybl OalKalybl MYMKIH —
HIOFBIPJIaHy, MY3/aTy JKOHE KENTipy Ke3eHiHHe, TINTi KeOel COHbIHIA KOFaphbl MOIYJSALUSIFa
xKeTkeHze nie 6omaznsl. Lactobacillus emipuieHairiHIH KOFaTybIH a3alTy YIIIH OHTAMIbI KOPEKTIK
opTa, ecy napamMmeTpiepi, KOHIESHTPAIUs KOHE JINOPUIU3AIHS apTTaphl TAHJAIIBI.

¥3ak cakray Mep3iMmi Oap KypFak MITaMMIapAbl OHIIpY Ke3iHIe TepeH ocipy YIIiH
KOPEKTIK OpTajap MEH >Karnaiiapiel TaHAayjAa, HIOFBIPIAHIBIPY SAICTEpi MEH MIapTTapbiH
TaH/aayna, MY3JaThUIFaH KENTipyre apHajlfaH KpUONPOTEKTOpJIApIbl TaHIayAa KUBIHABIKTAp
TysiHOaiabl. byn makamana Lactobacillus acidophilus mitaMMbIH YHTaK TYpiHAEC OHAIpYyTe
apHaiFaH OapibIK MAJIIMETTEp KeNTIpireH, MUKPOOPTaHMW3M KacyIlalapblHbIH MaKCHUMAaJIIbl
IIBIFBIMBI CYT OHEPKACIOiHEe apHaJIFaH alllbITKbUIAPIBIH KYpaMbIHA jKOHE MPOOHMOTUKAIBIK dcepi
6ap OMOJOTHSIIBIK OeJICeH Il KOcTajapFa eHri3yre nepcneKTHBAbL.

Marepunangap MeH daicTep

¥Ycwmbuiran  Lactobacillus — acidophilus A-1 mrtammbl  CTEMHOTOPCK — KallaChIHAAFBI
"¥Yarreik O6uorexnonoruss optanbirbl’ JKIIC ¢GunmaneHBIH —KOJUICKIMSICHIHAA CaKTalabl,
IITAMMHBIH TaTOTE€HALIITT Typabl KOPBITHIHABI alnbiHAbl. LllTamMmm Tabufu Karaiia anslHFan Yi
alfipaHbIHaH OOJIIHIN aJbIHFaH.

Ocipyre apHaJiFaH KOPEKTIK opTayiap:

- Lactobacillus MRS ne Mana, Poross, Illapma komMMmepuuanblK KOPEKTIK OpTachl,
Himedia ¢upmacsr;,

- LB MonudukanusianFrad KOPEeKTIK opTachl: CyT ruapoin3ars-500 mur; nenron — 10;
aIIBITKBl CHIFBIHABICH — 10; gexcTpo3a — 10; kampuuii kapOoHAThI- 3; Kanuid ruapodocdats -
0,5; nuctunnenrex cy 1,0 1 neiin.

- Toxipubenik Ne 1, v/ m: Tpunton-10; ambITKel CHIFEIHABICHI- 10, TakTO3a-5; caxaposa-5;
KaJbIMi KapOoHaThI-3; Kamuii ruapodocdatei-0,5; TazapTeuiFan cy-1 i1 aeiiH.

- ET-nmenToH copmacel, Kypamsl, T: €T IenToHbI-5,0; nentoH — 5,0; HaTpuid xmnopumi — 5,0;
rioko3a-7,0; muc.cy — 1 nutpre newiH.

- Lactobacillus Mrs broth, Himedia ¢upmacel, naitsiaaay omici: 55,15 r yaTakTs! 1 autp
Ta3apTbUIFAH CyFa apayacThIpabl, OOJIIEKTEpi TOJIBIFBIMEH €piTy YIIiH KbI3IBIPBIPAIbl. 15
MuHyT iminzge 1,1 atm (121 °C) temnepaTypaja aBTOKJIaBTay apKbUIbl 3apapChI3AaH/IbIPaIbL.

Mukpockorust  Olympus CX21  ¢a3zanblk  KOHTPAacTThl  OMHOKYJSPJBIK — THUMTI
MUKPOCKOTIIEH >KYPri3iiii.

I'pammen 6osty omicteme OoiibIHIIA XKyprizinai [9].

OU3NONOTUSIBIK-ONOXUMUSUTBIK, ~ KacueTTepi OoifblHIIA ImTaMMIbl aHbBIKTay ABIS
Encyclopedia [10] omicremeci 60ibIHIIIA KYPTi3iII.

Hotmxkenepnin cratuctukacel Excel 6armapiamacbinga oHACIII.

Hotunxenep :koHe TAJIKbLIAY

Lactobacillus acidophilus A-1 mTamMMbIH KaiiTa sxannanabipy MIIb KopekTik opracsiHaa
37-40 ° C temmeparypana 2 caraT OOWBI KYpri3ijai, COTaH KeHiH capkpuly cely omiciMeH
Lactobacillus MRS arap opraceina ce0inui.

Lactobacillus  acidophilus A-1 mrammel MRS-arap opTacblHOa Kakchl ecyni
KAJIBIIITaCThIPABI, KOJOHUAJIAD OpECKE] XOHE NUIMEHTTenMereH, tween 80 Hemece HaTpuit
OJIeaThIHbIH KaTBICYBIMEH Teric >KoHe ycak Oojajibl, OTTEri KepHEyl TeMEeHJEreHIe Hemece
aHa’poOMo3 Ke3iHze OeTKi ecy alTapibIKTall apTaibl.
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BosimFan  JKaFBIHIBIHBL MHKpOCKOMUsUTay Kesinme makeiipap 0,5-0,8%2,0-9,0 mxm
MOJIIIEPIHIeTT KO3FaJIMalThIH, CIOpa TY30€HTiH, IPaMIIO3UTHUBTI TasKIIanap, ojlap KaJFbI3
Ke3Jiecei; 1Kl TYHipIIiKTey METHIIEH KoK TYCIMEH OO0suIFaH Ke3/ie KopiHei.

Opi Kapail, ery-ecipy (moceBHOI) MaTepuanbiH amy ymia MRS arap opraceiHan
TaKbUIIBI Kyy apkbuibl MRS broth opraceina 100 M oprara 1 mpoOupka KaTbIHaChIHA CEOLIL.
Ocipy 37-40 °C Ttemmeparypaga 24 carar Ooifbl >Kypri3iami, MyHJail karnaitnapna
JKacylanapably eMipeHairinig tupi (4+1)x108 KOE/ma Kypazpbi.

Omnpnipic opracelH TaHgay yumiH 10 nuTpiik ¢epMeHTTepne TepeH ecipy >Kypri3uimil.
3epTrey CYT THAPOIM3ATBIHAAFBI 2 TOXIpuOeNnik KOpekTik opraga kyprizinai (LB
Mo uUKaAIMIIaHFAH KOPEKTIK opTackl sxaHe Toxipubenik Ne 1). Ery-ecipy opracet Mrs Broth
KOPEKTIK opTachiHa 5% Medmepinae Koceliabl. bipaei ecipy mapTTapbl CaKTajabl: a3palusch3,
temnepatypa 37-40 °C. AmbITy npoueci op 6 caraT callblH MUKPOCKOTHSIIBIK, ChIHAMATAP/IbI aly
’KOHE YKacyIaiap/IbIH ©MIpIIEHAIr1 TUTPiHE KOO apKbLIbl OAKbUIAHIbI.

1-kecTeie JkacymanapIslH ©MipIIESHIK TUTPI TYpaibl MAJIIMETTEP KeNTipijreH.

Kecre 1. Oprypii KopekTik opranapaa Lactobacillus acidophilus a-1 ecipy HoTHXKenepi.

VYaxpiTel, car | LB mogudukanusianran Toxipubenik Ne 1
KOpeKTlK OpTaCBI
KOE/mmn, log8
0,20, 1 0,20,1
0,6+0,2 0,540.2
12 1,340,6 1,0+0,1
18 3,340,6 1,7+0,6
24 6,31,0 2,6:£0.6
30 2,0+1,0 1,3+0,6
36 0,740,2 0,602

Kecre nepekTepiHeH TYKBIMABIK MaTepuanibl KOCKAHHAaH KeHiH OacTamkel THTP
(240,1)x107 KOE/mn Kyparaubid Kepyre Oomamsl. Ocynin 24 carateiga Lactobacillus
acidophilus A-1 >xacymanapbl MHKpPOOPTaHM3MIEPIiH ©MIPIICHAINHIH MaKCUMaJIbl THUTP
nerreiiine xerri, LB Moxudukanusianrad Kopektik oprackinga tarp (6,3+1,0)x108 KOE/Mn
KoHe Takipubenik Ne 1 oprana (2,6+0,6)x 108 KOE/Mn Kypasi

Opi Kapaii, Electrolux 130 depmentepsinna 60 mutpraik Lactobacillus acidophilus A-1
OuomaccachlH ajfaHHaH KeiiH, KyabTypa cyiblKTeiFel DLOMC nentpudyraceinga 4000
aitn/muH pexuMminge, +4°C Ttemneparypana 20 MUHYT iIIIHAE KOHIICHTpAIMSUIAHIbI. AJBIHFAH
macTtara KpUompoTeKkTopiap Kocbuiabl (44% caxaposa epitinnici-10%, 8% xenaroza - 1,5%,
rinuteput-1%). Cyiiblk nmacta Tuoduibai KenTipy YIIiH MeTaul Hayanapra Kyibuiiel. My3naty-
70°C TemriiepaTypajia TOHA3BITKBII KOHABIPFBICHIH aJJIIH ajla CAJIKBIHAATY apKbUIbI JKYPri3iii.
Jlmopunpai kentipy LZ-45 KOHIBIPFBICHIHAA JTaKTOOAKTEPHSUIAPIABIH KYPFaK TYpl TOJIBIK
aNbIHFaHFa Jeiin 48 carat OOWBI XKYPri3ijmi. 2-KecTele Op TEXHOJOTHSIIBIK MPOLECTEH KeHiH
OroMacCaHbIH IIBIFYHI )KOHE XKacyIIadapAblH eMIpLIICHIIT1 Typalibl MOTIMETTEep KENTipiJireH.

Kecte 2 — TeXHOIOTHUSIIBIK IPOIECTIH HOTHXKEepi

No TeXHOIOTUSITBIK TPOIIECTIH Macca Kacymia emiprieHIiriHIg
HOTHXKeEJIepi TUTPI1
1 Ery-ecipy opracsl (HoCeBHOI) 31 (4,2+1)x10® KOE/Mn
2 depmenTanus 60 1 (6,6+1,0)x10% KOE/mn
3 Konuentpaey 1 kr (2,9+0,6)x10° KOE/r
4 Cy6MMaIMOH Il KENTipy 0,300 kr (1,6+0,6)x10'° KOE/r

Lactobacillus  acidophilus A-1 OuoOMaccachlHbIH OHIIPICTIK 931pJIEMECIH KYPri3y
HoTHKECiHE Kacyma eMipmeniri Turpi (1,3£0,6)x10!° KOE/r 0,300 kr kenTipiireH Kyprak
Ouomacca ajibIHIBL. MHUKPOOPraHM3M KACYIIAIAPBIHBIH MAKCHMAIbl HIBIFBIMBI Oap KYprak
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yHTaK TYpiHueri Lactobacillus acidophilus A-I 1mTaMMBIHBIH allblHFaH OWomacca CyT
OHEepKaciOiHe apHalFaH AallBITKBUIAPJABIH KypaMmblHa SKOHE MpPOOMOTHKANBIK ocepi Oap
OuOoIOTUsIIBIK OeJICeH/ Il KocnalapFa eHri3y YIIiH MepCreKTUBAIbI OOJIBIN TaObIIa k.

Ocpunaiiia, OHTAHIIBI KYJIBTUBHPIICY HIAPTTAphl, OHIIPICTE ayKbIMIBI (hepMEHTAIHsIAYFa
apHaJIFaH KOPEKTIK OpTa TaHJAJbl JKOHE KOHICHTpPJIEY MEH MY3JAaThIN-KeNTipY/iH OHTaNIIbI
KaFJailapelH KapacThIpbULABL. JIMOQMIBAI KenTipy Ke3iHAe >KacymanapIblH OMIipIIeHIIriH
CaKTay YIIIH OHTaWJIbl KPUOMPOTEKTOPJAPIAbl KOJNJaHy YCHIHBUIABL JKypriziireH 3eprreyiep
HOTW)KECIH/IE MUKPOOPTaHH3M JKaCylIaJapblHBIH MaKCHUMAaJbl IIBIFBIMBI Oap YHTAaK TYpPIHIE
SKOJIOTHSUIBIK Ta3a JKOHE TEeHETHKANbIK TypueHaipinMmeren Lactobacillus acidophilus A-1
IITAMMBIH QJTy TEXHOJIOTHUSCHI MBICHIKTAJIIBI.
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HN3yyeHue MUKPOOPraHU3MOB, BBIICJIEHHBIX U3 IVIACTOBBLIX BOJ MECTOPOKICHUI
3anagnoro Kaszaxcrana: naenrudukanus mopdosioruyeckux u pu3noI0rudecKux
CBOIICTB MHKPOOPIraHU3MOB
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