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На сегодняшний день производство пробиотических продуктов является быстрорастущим сегментом 

молочной промышленности. Скрининг микроорганизмов и изучение их свойств являются актуальными 
подходами поиска перспективных штаммов лактобактерий для использования в пищевой промышленно-
сти, в медицинских целях, получения пробиотических препаратов. В статье отражены результаты практи-
ческого использования штаммов Lactobacillus сasei и Lacticaseibacillus paracasei, которые могут успешно 
применяться в качестве закваски при производстве продуктов функционального питания. Штаммы обла-
дают устойчивостью к 20%-ной желчи и 2%-ному раствору поваренной соли, предельная кислотообра-
зующая способность составляет 235 и 290Т, время образования сгустка – 9 и 7.5 часов, максимальная 
температура для роста – 45С, сбраживают глюкозу, лактозу, манит и мальтозу. Штаммы обладают выра-
женным антагонизмом к патогенным и условно-патогенным бактериям. Так, зона подавления Escherichia 
coli и Staphylococcus aureus составила 30 и 29 мм соответственно, благодаря чему они могут способство-
вать восстановлению нормальной микробиоты кишечника.  

Ключевые слова: биоресурсный потенциал, пробиотики, молочнокислые микроорганизмы 
Lactobacilluscasei и Lacticaseibacilluspara casei, антагонизм, функциональное питание. 

 
Введение. В связи с развитием генетики 

микроорганизмов и биотехнологии одним из ак-
туальных направлений исследования биологиче-
ских ресурсов становится широкий скрининг 
состава и свойств лактобактерий из природных 
изолятов (растения, силос, почва, желудочно-
кишечный тракт животных, ферментированные 
продукты домашнего приготовления и др.). 

На сегодняшний день поиск безопасных, 
эффективных и перспективных штаммовых 
культур, проявляющих высокие пробиотические 
свойства, является важной задачей [1]. Растет 
потребность в выделении новых микроорганиз-
мов в качестве биологических ресурсов с потен-
циальными полезными свойствами [2, 3].  

Биологические ресурсы представляют собой 
источники биологического происхождения, такие 
как растения, животные, грибы, водоросли,  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

бактерии, которые созданы самой природой. 
Молочнокислые бактерии распространены в 
окружающей среде, особенно их много на рас-
тениях, в почве, на плодах и овощах [4, 5]. 

Пробиотические микроорганизмы являют-
ся результатом обширных процедур отбора и 
скрининга, направленных не только на иденти-
фикацию и оценку бактерий с определенными 
полезными свойствами, которые могут варьи-
роваться от штамма к штамму, но и на поиск 
штаммов с доказанной идентичностью и безо-
пасностью, а также стабильностью. Важно от-
метить, что пробиотические продукты должны 
пройти клинические испытания, если они будут 
продаваться вместе с определенными заявле-
ниями о пользе для здоровья [6]. 

Для применения в пищевой промышленно-
сти в настоящее время ведутся работы  
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– влияние на органолептические показатели; 
– влагоудерживающая способность; 
– скорость сквашивания молока; 
– предельная кислотность; 
– микробиологическая чистота; 
– симбиоз или антибиоз микроорганизмов 

иих жизнеспособность; 
– способность роста при разных темпера-

турах (28, 37 и 45С); 
– антибиотические свойства. 
Использование различных сочетаний мо-

лочнокислых микроорганизмов позволяет по-
лучать большое число видов кисломолочных 
продуктов с заданными свойствами, с более вы-
раженным ароматом и вкусом. Проведенные 
исследования доказывают возможность и важ-
ность использования данных микроорганизмов 
в хозяйственной деятельности человека. 

 
Заключение. На основании изученных 

морфологических, технологических, физиолого-
биохимических и микробиологических свойств 
молочнокислых микроорганизмов L. paracasei и 
L. casei и учитывая их широкую апробацию, 
штаммы обладают биоресурсным потенциалом 
для производства различных кисломолочных 
продуктов, пробиотических добавок, благопри-
ятно влияющих на микробиоту и функцию ки-
шечника. 
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Today, the production of probiotic products is a fast-growing segment of the dairy industry. Screening of 

microorganisms and studying their properties are relevant approaches to finding promising strains of lactobacilli 
for use in the food industry, for medical purposes, and for obtaining probiotic preparations. The article presents 
the results of the practical use of Lactobacillus casei and Lacticaseibacillus paracasei strains, which can be suc-
cessfully used as a starter in the production of functional food products. The strains are resistant to 20 % bile and 
2 % sodium chloride solution, the maximum acid-forming capacity is 235 and 290T, the clot formation rate is 9 
and 7.5 hours, the maximum growth temperature is 45C, they ferment glucose, lactose, mannitol and maltose. 
The strains have a pronounced antagonism to pathogenic and opportunistic bacteria, so the suppression zone of 
Escherichia coli and Staphylococcus aureus was 30 and 29 mm, respectively, due to which they can contribute to 
the restoration of normal intestinal microbiota. 

Keywords: bioresource potential, probiotics, lactic acid microorganisms Lactobacillus casei and Lacticasei-
bacillus paracasei, antagonism, functional nutrition. 




