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Пробиотики – это пищевые добавки из живых микроорганизмов, которые благо-

приятно влияют на здоровье человека. Симбиоз молочнокислых бактерии и пробиотиков 

широко используются при производстве ферментированных продуктов в молочной про-

мышленности. Ряд молочнокислых бактерии из молока разных видов животных были вы-

делены и идентифицированы как пробиотики. Верблюжье молоко считается полезным 

продуктом для укрепления здоровья и широко употребляется в качестве основного рацио-

на в некоторых регионах Африки и Азии. Его можно использовать в качестве потенциаль-

ного источника пробиотиков. Данная статья посвящена предыдущим исследованиям по 

выделению и идентификации молочнокислых бактерии с потенциальными и новыми про-

биотическими штаммами из сырого верблюжьего молока и кисломолочного продукта на 

его основе.  

Ключевые слова: верблюжье молоко, молочнокислые бактерии, пробиотические 

культуры, штаммы. 
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Probiotics are food supplement of living microorganisms that have a beneficial effect on 

human health. Symbiosis of lactic acid bacteria and probiotics is widely used in the production 

of fermented products in the dairy industry. A number of lactic acid bacteria from the milk of 

different animal species were isolated and identified as probiotics. Camel's milk is considered a 

useful product for health promotion and is widely used as the main diet in some regions of Africa 

and Asia. This article is devoted to previous studies on the isolation and identification of lactic 

acid bacteria with potential and new probiotic strains from raw camel milk and a fermented milk 

product based on it. 
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Введение 

Как известно, кисломолочные продукты обладают высокой питатель-

ной ценностью и легко усваиваются организмом человека. Ученые это объ-

ясняют тем, что составные части молочного сырья подвергаются метаболиз-

му под действием ферментов, молочнокислой микрофлоры и гидролизуются 

до пептидов, аминокислот и свободных жирных кислот [1].  

Молочнокислые бактерии (МКБ) широко применяются во многих от-

раслях биотехнологической и пищевой промышленности – при производстве 

кисломолочных продуктов, обогащении различных продуктов питания, со-

здании пробиотиков и БАДов. Влияние МКБ в процессе ферментации мо-

лочного сырья достаточно велико, в частности они при контролируемых 

условиях технологического процесса производства способны обеспечивать 

безопасность готовых продуктов и увеличивать сроки годности продукции. 

Молочные культуры на основе коровьего молока в верблюжьем молоке в мо-

лочной промышленности работают по-другому принципу, что может приве-

сти к получению нежелательного продукта. Заквасочные культуры, специ-

ально созданные для ферментации верблюжьего молока, могли бы стать 

важной ступенью в направление лучшего использования верблюжьего моло-

ка. Также в последнее десятилетие популярностью пользуются пищевые про-

дукты, дополнительно обогащенные пробиотическими культурами [2-4]. 

Наиболее популярными и часто используемыми является бактерии ро-

да Lactobacillus. Чаще всего бактерии рода Lactobacillus используются для 

производства кисломолочных продуктов, в частности напитков. Учеными 

определены технологические свойства бактерий рода Lactobacillus, такие как: 

выраженная способность к кислотообразованию, интенсивная выработка эк-

зополисахаридов и пр., что положительно влияет на скорость сквашивания 

молочного сырья, образование плотного сгустка и др. [5].  

На сегодняшний день химический состав молока ряда животных широ-

ко изучен мировым сообществом, имеется достаточное количество литера-

турных данных и обширный опыт населения различных стран по использо-

ванию молока в рационах питания человека [3, 6]. Однако большая часть ин-

формации сконцентрирована на изучении молока коровьего, которое пре-

имущественно употребляется населением во всем мире (около 85%), а иссле-

дования молока других видов животных (овца, коза, буйвол, олень, кобыла и 

верблюд) в меньшей мере освещены мировым сообществом. С этой точки 
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зрения, актуально дальнейшее изучение различных видов молочного сырья, в 

частности верблюжьего молока [7].  

Верблюжье молоко и кисломолочные продукты на его основе употреб-

ляются населением различных стран; в частности, в Азии и Африке данный 

вид молока пользуется большим спросом [8]. Традиционно продукты на ос-

нове верблюжьего молока являются необходимым источником белка для лю-

дей, живущих в засушливых странах мира.  Доказано, что верблюжье молоко 

и ферментированные продукты на его основе обладают высокой пищевой 

ценностью и медико-биологическими свойствами, что делает их значимым 

продуктом питания [9].  

Сырое верблюжье молоко и кисломолочные продукты спонтанной 

ферментации могут расцениваться как источники потенциальных пробиоти-

ческих штаммов. Учеными разных стран отмечается, что бактерии рода Lac-

tobacillus, Bifidobacterium и Enterococcus являются наиболее часто использу-

емыми в пищевой и биотехнологических отраслях промышленности в каче-

стве пробиотические культур [10-12] 

В настоящей работе проведен анализ потенциальных пробиотических 

штаммов, полученных из сырого верблюжьего молока и кисломолочных 

напитков в различных странах мира. В таблице отображены различные виды 

МКБ, такие как Lactobacillus fermentum, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus 

casei, Lactococcus lactis supsp. lactis, Enterococcus faecium и Streptococcus 

thermophilus, которые были идентифицированы как преобладающие бактерии 

в верблюжьем молоке. 

Представленные в таблице штаммы МКБ показали эффективную спо-

собность против патогенов (Salmonella typhi ATCC 14028, Escherichia coli 

ATCC 25922 и Vibra Fluvialis), устойчивость к желчным кислотам (рН 3,0) и 

жёлчным солям (0,3%), а также ни один из штаммов МКБ не вызвал гемолиз 

[13]. Выделенные в лабораторных условиях два штамма Leuconostoc mesen-

teroides sub-species mesenteroides продемонстрировали высокий потенциаль-

ный пробиотический профиль, в том числе хорошую выживаемость при низ-

ким рН (2-3 и 4) [14]. Помимо этого, оба штамма имели антимикробную ак-

тивность против патогенов, таких как: Listeria innocua, Listeria ivanovii и 

Staphylococcus aureus. 

Из свежего и ферментированного верблюжьего молока были выделены 

и идентифицированы в лабораторных условиях такие штаммы МКБ, как Lac-
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tobacillus paracasei ssp paracasei, Lactobacillus fermentum и Lactobacillus brev-

is с потенциально пробиотическими свойствами [15]. Эти штаммы МКБ до-

статочно хорошо изучены и имеют широкое применение в пищевой про-

мышленности [16].  

Таблица. Выделенные и идентифицированные потенциальные пробиотики из 

верблюжьего молока и кисломолочных продуктов на его основе 

Вид Условия 

инкубации 

Тем-

пера-

тура 

Продолжи-

тельность 

культивиро-

вания (ч) 

Среда Количество 

изолятов 

Enterococcus faecalis Аэробное  30 ºС 48 М17/MRS 2 

Enterococcus faecium Анаэробное  37 ºС 48 MRS 5 

Enterococcus durans Анаэробное 37 ºС 48 MRS/M17 - 

Lactobacillus casei subsp. casei Аэробное 37 ºС 48 MRS 7 

Lactobacillus casei Аэробное 37 ºС 48 MRS 6 

Lactobacillus fermentum Аэробное 30 ºС 48 MRS - 

Lactobacillus helveticus Аэробное 37 ºС 48 MRS 5 

Lactobacillus brevis Аэробное 37 ºС 48 MRS 3 

Lactobacillus paracasei Анаэробное 37 ºС 48 MRS - 

Lactobacillus curvatus Анаэробное 37 ºС 48 MRS/M17 3 

Lactobacillus alimentarium Анаэробное 37 ºС 48 MRS/M17 - 

Lactobacillus kefiri Анаэробное 37 ºС 48 MRS 2 

Lactococcus lactis subsp. lactis Анаэробное 37 ºС 48 MRS 9 

Leuconostoc mesenteroides Анаэробное 37 ºС 48 MRS - 

Leuconostoc lactis Аэробное 37 ºС 48 MRS 4 

Weissella helleca Аэробное 37 ºС 48 MRS 4 

  

Из верблюжьего молока выделяли бактерии некоторых видов Weissella 

spp, например W. сonfuse. Как известно, данный штамм часто встречается в 

ферментированных продуктах и расценивается мировым сообществом в ка-

честве потенциального пробиотика [17]. Кроме того, из шубата – националь-

ного тюркского ферментированного напитка на основе верблюжьего молока 

была выделена Weissella helleca. Этот штамм МКБ недостаточно изучен от-

носительно его пробиотических свойств и потенциального риска для здоро-

вья человека, в связи с этим о его роли в молочных продуктах мало известно.  

 Заключение  

Выделение, идентификация и исследование новых видов пробиотиче-

ских штаммов МКБ из верблюжьего молока могут сыграть значительную 

роль при создании широкого ассортимента ферментированных продуктов с 

благоприятным воздействием на здоровье потребителей во всем мире. Одна-

ко на настоящий момент день имеется ограниченное число исследований о 

микрофлоре верблюжьего молока, с точки зрения ее потенциальных пробио-

тических свойств. Необходимо проведение более обширных исследований 
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новых штаммов пробиотических культур, выделенных из сырого верблюжье-

го молока и ферментированных продуктов на его основе, которые могут оце-

ниваться в качестве технологически ценных промышленных культур при 

ферментации молока различных видов животных. Помимо этого, целесооб-

разно дальнейшее изучение верблюжьего молока, с точки зрения потенци-

альных пробиотических свойств МКБ, в сравнении с молоком коровьим, 

козьим, кобыльим и пр. в различных регионах Казахстана как уникального 

государства с широко вариабельным климатом, что создает предпосылки для 

разведения ряда животных, продуцирующих молочное сырье.  
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