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В России и за рубежом все боль
шим спросом пользуются кисло
молочные продукты, содержа

щие пробиотические микроорганизмы 
и их метаболиты, которые образуются 
в процессе сквашивания [1-4]. Расши
ряется ассортимент кисломолочных про
дуктов с различными функциональными 
свойствами [5], появляются новые спо
собы производства функциональных 
цельномолочных продуктов здорового 
питания [6].

Механизмы пробиотического дей
ствия, способствующие укреплению 
здоровья, основаны на стимуляции есте
ственного иммунитета, благодаря чему 
модулируется выработка цитокинов и 
антимикробных пептидов [7]. Употреб
ление кисломолочных продуктов поз
воляет целенаправленно поддерживать 
или улучшать конкретные физиологи
ческие функции и метаболические реак
ции человека. Доказано, что употреб
ление кисломолочны х продуктов, 
содержащих пробиотические штаммы, 
более эффективно по сравнению с 
приемом лекарств, содержащих про
биотики [8]. Поэтому кисломолочные 
продукты с пробиотическими культура
ми в настоящее время стали все чаще 
использоваться для профилактики и 
лечения различных заболеваний желу
дочно-кишечного тракта [9].

В производстве кисломолочных про
дуктов, обладающих пробиотическими 
свойствами, используют L. acidophilus, 
бифидобактерии, пропионовокислые 
бактерии, L. rhamnosus, L. bulgaricus, 
L. casei, L. plantarum, L. reuteri. Штаммы 
молочнокислых бактерий обладают 
большим потенциалом, поскольку син
тезируют бактерицидные биологически 
активные вещества, которые способны 
контролировать рост патогенных мик
роорганизмов. В исследованиях Marag- 
koudakis et al. (2006) и Charlier et al. (2008) 
описаны положительные действия бак
терий рода Lactobacillus на организм 
человека, включая ингибирование роста 
грамотрицательных и грамположитель- 
ных патогенных бактерий [10,11]. Кроме

того, несколько экспериментальных 
наблюдений выявили потенциальный 
защитный эффект пробиотических бак
терий против развития опухолей толстой 
кишки [12].

Антимикробная активность является 
одним из наиболее важных свойств 
штаммов, используемых в производстве 
кисломолочных продуктов направлен
ного действия [13]. Это свойство про
биотических, в том числе молочнокис
лых, бактерий позволяет их использовать 
в разработке функциональных продук
тов для улучшения здоровья человека 
[14, 15]. Уменьшение количества жизне
способных клеток патогенных микро
организмов в смешанных популяциях с 
пробиотическими бактериями является 
штаммоспецифичным.

Различные исследования показы
вают, что антимикробное действие 
Lactobacillus связано с продуцированием 
короткоцепочечных кислот (молочной, 
уксусной, пропионовой) [11], ингибиру
ющих веществ белковой и небелковой 
природы и конкуренцией за питатель
ные вещества [16]. Особое внимание 
уделяется антимикробной активности 
отдельных штаммов пробиотических 
микроорганизмов против бактерий, 
вызывающих пищевые отравления и 
токсикоинфекции, а также бактериаль
ных и плесневых спор. Доказано, что 
спектр антибактериальных эффектов 
зависит от патогенных бактериальных 
изолятов [17].

Цель работы -  определение антимик
робных свойств штаммов Lactobacillus, 
используемых в производстве кисломо
лочных продуктов, против Escherichia 
coli АТСС 25922, Staphylococcus aureus 
АТСС 6538 и Salmonella typhimurium. 
Изучали штаммы Lactobacillus reuteri 
LR1, Lactobacillus rhamnosus TR1, 
Lactobacillus acidophilus H-9, Lactobacillus 
helveticus NK1 из коллекции пробиоти
ческих и молочнокислых микроорганиз
мов Центральной лаборатории микро
биологии ВНИМИ. Тест-штаммы Е. coli 
АТСС 25922 и S. aureus АТСС 6538 полу
чены из ФГБУ «Научный центр экспер
тизы средств медицинского применения» 
Минздрава России, S. typhimurium -  
ФГБУ «НЦЭСМП» Минздрава России. 
Тест-культуры выращивали на скошен
ном питательном агаре при 37+2 °С.

Антимикробную активность опреде
ляли методом развивающихся смешан

ных популяций в сравнении с ростом 
тест-штаммов в монокультурах согласно 
МУ 2.3.2.2789-10 «Методические ука
зания по санитарно-эпидемиологиче
ской оценке безопасности и функцио
нального потенциала пробиотических 
микроорганизмов, используемых для 
производства пищевых продуктов». 
Через 24 и 48 ч сокультивирования про
водили посев на плотные питательные 
среды для определения количества жиз
неспособных клеток условно-патоген
ных микроорганизмов. Чтобы обеспе
чить воспроизводимость результатов, 
каждый анализ проводили в трех по
вторностях. Значимые различия (р<0,05) 
рассчитаны с помощью дисперсионного 
анализа (ANOVA).

Исследуемые штаммы обладали 
антимикробной активностью по отно
шению к условно-патогенным микро
организмам (см. рисунок). Установлено, 
что через 24 ч статистически значимо 
(р<0,05) снижалось количество клеток 
Е. coli АТСС 25922 при сокультивирова- 
нии с L. reuteri LR1, L. rhamnosus TR1 и 
L. acidophilus Н-9. Количество клеток 
Е. coli АТСС 25922 составило 4*104, 
3,5*104 и 1,6*104 КОЕ/см3 соответствен
но. При сокультивировании cL. helveticus 
NK1 снижение количества клеток было 
чуть ниже и составило 7*105 КОЕ/см3. 
Через 48 ч при сокультивировании с 
L. helveticus NK1 количество клеток прак
тически не изменилось и составило 
5*105 КОЕ/см3. При сокультивировании 
с L . reuteri LR1, L. rhamnosus TR1 и L . aci
dophilus H-9 количество клеток £. coli 
АТСС 25922 статистически значимо сни
жалось и составило 7*103, 1,55*103 и 
1,65*103 КОЕ/см3 соответственно.

Наибольшей антимикробной актив
ностью к S. aureus АТСС 6538 обладал 
L. helveticus NK1. Количество клеток 
S. aureus АТСС 6538 статистически 
значимо снижалось через 24 и 48 ч 
сокультивирования и составило 3*104 и 
1,5*103 КО Е/см3 соответственно. У 
L. reuteri LR1 и L. rhamnosus TR1 анти
микробная активность различалась 
незначительно. Количество клеток 
S. aureus АТСС 6538 статистически 
значимо снижалось через 24 ч сокуль
тивирования и составило 6,9*104 и 
5,35*104 КО Е /см 3 соответственно. 
Однако через 48 ч количество клеток 
S. aureus АТСС 6538 практически не 
изменилось и составило 6,6*104 и
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штаммами Lactobacillus

2,2-104 КОЕ/см3. Штамм L. acidophilus 
Н-9 обладал более низкой антимикроб
ной активностью по сравнению с дру
гими исследуемыми штаммами.

Штаммы Lactobacillus  обладали 
выраженной антимикробной актив
ностью по отношению к Salmonella typ
himurium. Через 24 ч сокультивирования 
со всеми исследуемыми штаммами 
Lactobacillus количество клеток Sal
monella typhim urium  статистически 
значимо снижалось (р<0,05). Однако 
через 48 ч количество клеток S. typhi
murium снижалось при сокультивиро
вании с L. rhamnosusTR1, L. helveticus 
NK1 и составило 2-103 КОЕ/см3, а при 
сокультивировании с L. reuteri LR1 и 
L. acidophilus Н-9 не изменялось.

Таким образом, исследуемые штам
мы обладали выраженной антимикроб
ной активностью, которая зависела от 
выбранных условно-патогенных штам
мов и продолжительности сокультиви
рования. Так, штаммы L. reuteri LR1, 
L. rhamnosus TR1 и L. acidophilus Н-9

проявляли более высокую антимик
робную активность по отношению к 
Е. coli АТСС 25922, штамм L. he lveticus  
NK1 -  по отношению к S. aureus  АТСС 
6538, а штаммы L. rham nosus  TR1 и 
L. h e lv e tic u s  NK1 -  по отношению к 
S. typ h im u riu m . Полученные данные 
позволят разрабатывать закваски для 
кисломолочных продуктов с пробиоти
ческими свойствами.
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