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П робиотические культуры лакто­
бактерий -  основные компонен­
ты, которые придают кисломо­

лочному продукту функциональные 
свойства. Жизнеспособные молочно­
кислые бактерии в кисломолочных 
продуктах связаны с повышением толе­
рантности к лактозе, хорошо сбалан­
сированной микробиотой кишечника, а 
также стимулируют иммунную систему, 
обладают антимикробной активностью 
и противоопухолевыми, антихолестери- 
немическими и антиоксидантными свой­
ствами [1].

Наиболее эффективные препараты 
при лечении бактериальных инфекций -  
антибиотики. Основным побочным эф­
фектом при антибиотикотерапии являет­
ся диарея, которая встречается в 5-39 % 
случаев. Кроме того, использование 
современных антибактериальных пре­
паратов широкого спектра действия 
приводит к уменьшению бактериаль­
ного разнообразия и нарушению мик­
робиоты желудочно-кишечного тракта 
человека.

Обнаружено, что антибиотики изме­
няют таксономическую, геномную и 
функциональную способность микро­
биоты кишечника человека [2]. При­
менение антибиотиков способствует 
обмену генетической информацией 
между микроорганизмами. Может воз­
никать спонтанная антибиотикорези­
стентность из-за изменчивости бакте­
риальных геномов [2] или в результате 
переноса генетического материала из 
одной клетки в другую. Присутствие 
генов устойчивости у многих молочно­
кислых бактерий и перенос плазмид 
описаны в обзоре [3].

Микробиота кишечника предотвраща­
ет проникновение патогенных микроорга­
низмов и стимулирует защиту от инфек­
ций. Изменение в составе кишечной

микробиоты может снизить защитные 
механизмы микробиоты кишечника.

Отмечено, что одновременное ис­
пользование пробиотических микро­
организмов и антибиотиков снижает 
заболеваемость, продолжительность 
и тяжесть диареи [4]. Полезные для 
здоровья человека свойства пробио­
тических, в том числе молочнокислых, 
бактерий интенсивно изучаются. Мно­
гочисленные исследования доказали, 
что пробиотический потенциал разных 
штаммов лактобактерий одного вида 
может достаточно сильно варьировать 
и являться штаммоспецифичной харак­
теристикой [5-7].

Устойчивость молочнокислых бакте­
рий к антибиотикам долгое время счи­
талась полезным свойством. Однако в 
последнее время показано, что молоч­
нокислые бактерии могут быть храни­
лищем генов устойчивости к антибиоти­
кам и участвовать в передаче этих генов 
другим микроорганизмам. В литературе 
есть данные, что чаще всего передаются 
гены, кодирующие устойчивость к тет- 
рациклинам и эритромицину [8].

Природная устойчивость к некоторым 
антибиотикам свойственна бифидо- и 
молочнокислым бактериям. Штаммы с 
природной устойчивостью к антибиоти­
кам считаются пригодными (acceptable) 
для применения в качестве пробиотиков 
и заквасок для кисломолочных продук­
тов [9]. Определены два механизма 
формирования приобретенной устой­
чивости к антибиотикам:
•  мутации хромосомных генов;
•  перенос генов устойчивости к анти­
биотикам.

Штаммы пробиотических, в том 
числе молочнокислых, бактерий, устой­
чивость к антибиотикам которых опре­
деляется мутацией генов, относят к «в 
целом пригодным» (generally acceptable) 
для применения в производстве про­
биотиков и кисломолочных продуктов. 
Штаммы, у которых есть трансмиссив­
ные гены, способные переносить гены 
устойчивости к антибиотикам, не могут

быть использованы (not acceptable в 
'составе пробиотиков и кисломолочны* 
продуктов [9].

В работе С.Г.Ботиной и др. (201 ’ 
охарактеризована устойчивость к ан~.'- 
бактериальным препаратам лактосв- 
цилл, изолированных из киш еч-.--в 
человека. Работа белорусских уче-1=>« 
[10] по тестированию антибиотикорез.'- 
стентности 34 штаммов бактерий pczz. 
Bifidobacterium выявила распростра-е- 
ние устойчивости к тетрациклину и эр.'*- 
ромицину, которая зависит от LUTawa. 
Показано, что у изучаемых штаммов 
Bifidobacterium есть гены, кодируют..’4 
резистентность к тетрациклину, и ген= 
детерминирующие устойчивость к эр.'*- 
ромицину.

В Центральной лаборатории микро­
биологии ВНИМИ в настоящее вре1.^ 
проводятся исследования по выделе­
нию, селекции и изучению различных 
свойств штаммов пробиотических, в 
том числе молочнокислых, бактерий с 
целью разработки заквасок для про­
изводства кисломолочных продуктов 
направленного действия.

Цель работы -  оценка устойчивос­
ти к антибактериальным препарата!.' 
штаммов Lactobacillus spp. из коллекции 
пробиотических бактерий ВНИМИ. Объ­
екты исследований -  штаммы Lactoba­
cillus rhamnosus TR1, Lactobacillus aci­
dophilus NK1 и Lactobacillus acidophilus 
H-9. Штаммы культивировали на сте­
рильном обезжиренном молоке.

Устойчивость к антибактериальным 
препаратам определяли диско-диффу­
зионным способом в соответствии с 
методом, указанным в МУК 4.2.1890-04 
«Определение чувствительности мик­
роорганизмов к антибактериальным 
препаратам».

В качестве питательной среды исполь­
зовали MRS-arap («НПЦ Биокомпас-С> 
Россия), которую разливали в стериль­
ные чашки Петри так, чтобы толщина 
слоя составляла 4±0,5 мм. На поверх­
ность MRS-arapa наносили 1 см3 иноку­
лята исследуемого штамма и равномер-
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но распределяли по поверхности пита­
тельной среды, затем с помощью сте­
рильного пинцета проводили аппликацию 
дисков с противомикробными лекарст­
венными средствами (ООО «НИЦФ», 
Россия). После чашки Петри помещали 
в анаэростат «ОХОЮ», для создания 
анаэробных условий использовали газ- 
пакеты «GasPak» (BD Bio-sciences, США). 
Термостатировапи при 37±1 °С в течение 
18-24 ч.

Устойчивость к антибактериальным 
препаратам оценивали по зонам задерж­
ки роста вокруг дисков. Результаты ин­
терпретировали по МУ 2.3.2.2789-10 
«Методические указания по санитарно- 
эпидемиологической оценке безопас­
ности и функционального потенциала 
пробиотических микроорганизмов, ис­
пользуемых для производства пищевых 
продуктов». Все исследования проводи­
лись в 3-5-кратной повторности.

Проведенные ранее исследования 
показали выраженные антимикробные 
свойства штаммов L. rhamnosus TR1, 
L. acidophilus NK1 и L. acidophilus Н-9 
при сокультивировании с условно-пато­
генными и патогенными микроорганиз­
мами, что является одним из основных 
показателей пробиотического потен­
циала [11, 12].

Устойчивость штаммов L. rhamnosus 
TR1, L. acidophilus NK1 и L. acidophilus 
Н-9 изучали по отношению к антибак­
териальным препаратам различных 
групп, применяемым при лечении бак­
териальных инфекций (см. таблицу).

Штамм L. rhamnosus TR1 чувстви­
телен к гентамицину, амоксициллину,

ампициллину и доксициклину, имеет 
промежуточную устойчивость к кана- 
мицину, неомицину, бензилпеницил- 
лину, тетрациклину, левофлоксацину 
и левомицетину и обладает устой­
чивостью к остальным тестируемым 
антимикробным препаратам. У штам­
мов L. acidophilus NK1 и L. acidophilus 
Н-9 выявлена устойчивость к пефлок- 
сацину, промежуточная устойчивость -  
неомицину, фосфомицину, чувстви­
тельность-антибиотикам группы пени- 
циллинов, группы тетрациклинов, азит- 
ромицину, линкомицину, левомицетину, 
гентамицину.

Штамм L. acidophilus Н-9 устойчив к 
левофлоксацину, а штамм L. acidophilus 
NK1 обладает промежуточной устойчи­
востью к этому антибиотику. Штамм 
L. acidophilus Н-9 чувствителен к кана- 
мицину, а штамм L. acidophilus NK1 
обладает промежуточной устойчи­
востью к этому антибиотику.

Полученные результаты свидетель­
ствуют о том, что штаммы L. rhamnosus 
TR1, L. acidophilus NK1 и L. acidophilus 
Н-9 обладают различной антибиотико- 
устойчивостью. Для более полной харак­
теристики этого показателя необходимо 
провести генетический анализ, чтобы 
определить имеют ли штаммы L. rham­
nosus TR1, L. acidophilus NK1 и L. aci­
dophilus Н-9 переносимые гены устой­
чивости к антибиотикам.

На основании проведенных иссле­
дований установлено, что изученные 
штаммы относительно устойчивы к анти­
биотикам и могут быть рекомендованы 
для применения в составе заквасок для

Устойчивость штаммов L. rham nosusTRl, L. acidophilus N k I и L. acidophilus H -9  
к антибактериальным препаратам

Антибактериальны й
препарат

Количество  
вещ ества  

на д и ске , м кг

Д и а м е тр  зоны зад ер ж ки  роста, мм  
(чувствительность)

L. rhamnosus 
TR1

L. acidophilus 
NK1

L. acidophilus 
H -9

Гентамицин 120 30 (S) 22 (S) 24 (S)
Канамицин 30 15(1) 11 (I) 17 (S)
Неомицин 30 18(1) 13(1) 16(1)
Амоксициллин 20 22 (S) 35 (S) 37 (S)
Ампициллин 10 24 (S) 35 (S) 30 (S)
Бензилпенициллин 10 20(1) 32 (S) 37 (S)
Оксациллин 1 7 (R) 24 (S) 30 (S)
Левофлоксацин 5 13(1) 15(1) -  (R)
Пефлоксацин 5 9 (R) 6 (R) 9 (R)
Доксициклин 30 24 (S) 26 (S) 25 (S)
Тетрациклин 30 17(1) 30 (S) 30 (S)
Азитромицин 15 8 (R) 25 (S) 24 (S)
Линкомицин 15 9(R) 29 (S) 23 (S)
Левомицетин 30 16(1) 30 (S) 23 (S)
Фосфомицин 200 9 (R) 14(1) 15(1)

Примечание: S -  чувствительный, 1 -  промежуточно-чувствительный, R -  устойчивый.

кисломолочных продуктов или в виде 
бактериального препарата для норма­
лизации микробиоты желудочно-кишеч­
ного тракта. |\у||,]
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