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Большинство кисломолочных продуктов обладают лечебными свойствами, например, 

кумыс. Этот кисломолочный напиток получают в результате комбинированного брожения – 
молочнокислого и спиртового. Обязательным компонентом закваски являются лактозо-
сбраживающие дрожжи Saccharomyces lactis. 

Для нашего края достаточно актуальна проблема туберкулеза, а так как известно, 
что кумыс воздействует на дыхательный центр в целом, вызывая в нем реакцию, приводя-
щую к исчезновению воспалительных очагов, то представляется рациональным увеличить 
производство кисломолочных продуктов, содержащих в заквасочной микрофлоре лактозо-
сбраживающие дрожжи.  

Целью статьи является изучение физико-химических и микробиологических характери-
стик кисломолочного продукта, полученного на основе ацидофильно-дрожжевой закваски. 
Описаны характерные особенности культивирования на обезжиренном молоке композиции 
культур лактозосбраживающих дрожжей с ацидофильными лактобациллами (1:1). Приведены 
графики зависимости кислотности по Тернеру и активной кислотности от продолжитель-
ности культивирования молочных дрожжей на различных питательных средах; а также от 
температуры культивирования композиции дрожжей с лактобациллами. Представлены диа-
граммы изменения количества микроорганизмов и содержания отделившейся сыворотки в 
исследуемых образцах кисломолочного продукта в зависимости от температуры культиви-
рования. На основе проведенных исследований предлагается разработать технологию    
получения ацидофильно-дрожжевого напитка, обладающего противотуберкулезной актив-
ностью. 

Ключевые слова: кисломолочный продукт, ацидофильно-дрожжевая закваска, молочно-
кислое брожение, лактозосбраживающие дрожжи, ацидофильные лактобациллы, туберку-
лезная палочка, синерезис, влагоудерживающая способность, ацидофильно-дрожжевой напи-
ток. 

 
Большое значение в жизни населения и 

питании, как малышей, так и людей старшего 
возраста имеют продукты, изготовленные из 
молока.  

Молоко (лактат) – содержит большое ко-
личество витаминов, необходимых организму 
человека. Большинство молочных продуктов 
обладают полезными свойствами, не только 
за счет составляющих молока, но и за счет 
пробиотических микроорганизмов, входящих, 
как правило, в состав заквасок для кисломо-
лочных продуктов. В частности, к таким мик-
роорганизмам принадлежат лактозосбражи-
вающие дрожжи [1, 2]. 

Лактозосбраживающие дрожжи относят-
ся к одноклеточным грибам, утратившим спо-
собность образовывать мицелий. Данная 
группа дрожжей, относящихся к аскомицетам, 
объединяет около 1500 видов. 

Молочные дрожжи являются одним из 
важнейших компонентов заквасочной микро-
флоры кефира, кумыса, а также активно при-
меняются в фармацевтике. Они нейтрализу-

ют токсины и побочные действия пищевых и 
лекарственных веществ, антибиотиков. Дока-
зано, что в результате соединения суточной 
культуры кумысной закваски с культурами 
брюшного тифа, дизентерии, паратифов и 
туберкулезных палочек наблюдается быстрая 
гибель патогенных микробов; то есть кумыс-
ные дрожжи, сбраживающие лактозу, вызы-
вают гибель данных болезнетворных микро-
организмов, в том числе и туберкулезных па-
лочек [3-8]. 

Лактобациллы входят в состав нормаль-
ной микрофлоры желудочно-кишечного трак-
та человека и животных. Они обладают вы-
раженной антагонистической активностью в 
отношении патогенных и условно-патогенных 
микроорганизмов (сальмонелл, эшерихий, 
клостридий и некоторых видов дрожжей), мо-
гут выполнять роль иммуностимуляторов, 
активизируя специфическую и неспецифиче-
скую защиту организма хозяина. 

Ацидофильные бактерии применяются в 
производстве продуктов функционального 
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питания, в сельском и домашнем хозяйстве, 
используются при производстве некоторых 
видов молочнокислых сыров, в хлебопечении 
и в производстве деликатесных сырокопче-
ных и сыровяленых мясных продуктов.  

В связи с вышеизложенным, представ-
ляется весьма перспективным применение 
комбинации ацидофильных лактобацилл и 
лактозосбраживающих дрожжей в качестве 
пробиотической закваски для получения кис-
ломолочных напитков [9, 10]. 

Синеретические свойства кислотных 
сгустков во многом зависят от дозы и состава 
используемой бактериальной закваски, а 
также режимов сквашивания. Молочнокислые 
микроорганизмы, в зависимости от вида, 
формируют в процессе сквашивания молока 
сгустки с различной консистенцией: колющи-
еся, более вязкие, с различной степенью тя-
гучести. Поэтому в производстве кисломо-
лочных продуктов выбор различных штаммов 
бактериальных заквасок обусловлен требо-
ваниями к структуре сгустков, видом выраба-
тываемой продукции и способом ее произ-
водства. Так, введение в состав заквасок ак-
тивных кислотообразователей приводит к 
получению плотного колющегося сгустка, со-
провождающееся интенсивным отделением 
сыворотки, а использование слабых кислото-
образователей – к образованию сгустка с бо-
лее выраженными эластичными свойствами 
[11,12]. 

Целью работы является получение кис-
ломолочного продукта на основе комбиниро-
ванной ацидофильно-дрожжевой закваски и 
исследование его физико-химических и мик-
робиологических характеристик. 

Для достижения цели были поставлены 
следующие задачи: 

- получить изолированные колонии 
дрожжей молока; 

- выделить чистую культуру лактозо-
сбраживающих дрожжей; подтвердить при-
надлежность микроорганизмов к классу 
дрожжей; 

- изучить процесс развития лактозо- 
сбраживающих дрожжей при культивирова-
нии их на различных питательных средах; 

- определить значения основных показа-
телей культивирования лактозосбраживаю-
щих дрожжей в составе композиции (1:1) с 
ацидофильными лактобациллами при раз-
личной температуре. 

Для получения изолированных колоний 
молочных дрожжей использовали молоко 
различной степени зрелости. Для этого моло-
ко выдерживали в течение 1, 2, 3, 4 суток при 
комнатной температуре. 

Для получения чистой культуры из вы-
ращенных колоний модифицировали полную 
дрожжевую среду заменой сахарозы на лак-
тозу [13]. В результате выделена чистая 
культура дрожжей, которую использовали в 
дальнейших исследованиях. 

Идентификацию дрожжей проводили 
дифференциальными методами окраски 
(таблица 1).  

 
Таблица 1 – Методы идентификации 

дрожжей  
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На следующем этапе изучали процесс 

культивирования лактозосбраживающих 
дрожжей на различных питательных средах 
(рисунок 1): на обезжиренном пастеризован-
ном молоке (ОПМ) и на неагаризованной 
полной дрожжевой среде (ПДС). 
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Рисунок 1 – Динамика количества клеток 

лактозосбраживающих дрожжей при культи-
вировании на различных средах 

 
Развитие молочных дрожжей на полной 

дрожжевой среде (см. рисунок 1) происходит 
менее интенсивно, чем на обезжиренном па-
стеризованном молоке. Это представляется 
логичным, так как молоко является природ-

ной средой обитания лактозосбраживающих 
дрожжей. К окончанию культивирования ко-
личество микроорганизмов в обезжиренном 
молоке в 1,4 раза большее, чем в полной 
дрожжевой среде. 

Изменения титруемой и активной кис-
лотности сред различного состава в процессе 
культивирования лактозосбраживающих 
дрожжей приведены на рисунке 2. 

Следует отметить, что, несмотря на не-
которое увеличение кислотности (см. рисунок 
2), свертывания молока не происходило. Это 
можно объяснить накоплением в среде про-
дуктов сбраживания лактозы дрожжами: 
спирта, углекислого газа, и небольшого коли-
чества кислот – уксусной, пропионовой и мо-
лочной. 

Также было изучено изменение кислот-
ности среды в процессе культивирования 
композиции лактозосбраживающих дрожжей 
с ацидофильными бактериями при различных 
температурах (рисунок 3). 

 

  
 

Рисунок 2 – Изменение титруемой (а) и активной (б) кислотности сред различного состава 
в процессе культивирования лактозосбраживающих дрожжей 

 
Из приведенных на рисунке 3 данных 

видно, что увеличение титруемой (а) и 
уменьшение активной (б) кислотности среды 
при совместном культивировании дрожжей в 
присутствии культуры ацидофильных лакто-
бацилл при 37 °C происходит более интен-
сивно, чем при 30 °C. Очевидно, это связано 

с тем, что лактобациллы наиболее активно 
развиваются, значительно увеличивая кис-
лотность среды, при оптимальной для них 
температуре культивирования (37 °C) по 
сравнению с температурой, благоприятной 
для развития дрожжей (30 °C). 
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Рисунок 3 – Динамика кислотности сре-
ды в процессе культивирования ацидфильно-
дрожжевой композиции (1:1) при различной 

температуре 
 
Влагоудерживающую способность сгуст-

ка кисломолочного напитка (КН) и контроль-
ного образца ацидофильной закваски (АЗ) 
определяли методом центрифугирования при 
скорости вращения ротора 2000 об/мин. и 
измерения объема сыворотки, выделившейся 
из 10 см³ исследуемого продукта в течение 10 
минут (рисунок 4).  

На основании полученных данных можно 
сделать вывод, что влагоудерживающая спо-
собность кислотных сгустков во многом зави-
сит от количества и состава используемой 
бактериальной закваски, а также режимов 
сквашивания. Так как показатели качества 
готовых кисломолочных продуктов во многом 

определяются свойствами структурирован-
ных гелей, сформированными на стадии коа-
гуляции казеина, следовательно, они напря-
мую зависят от условий осуществления дан-
ной операции. Синеретические свойства 
напитка, приготовленного при 37 °C, по своим 
значениям наиболее приближены к контроль-
ному образцу.  

 

 
Рисунок 4 – Характеристика синеретиче-

ских свойств образцов 
 
Заключительным этапом стало опреде-

ление численности клеток дрожжей (ЛД) и 
лактобацилл (АЛб) при различных темпера-
турах культивирования их композиции (рису-
нок 5).  

Рисунок 5 – Сравнительная диаграмма 
динамики количества клеток дрожжей и лак-

тобацилл в зависимости от температуры 
культивирования их композиции 
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Из представленной диаграммы видно, 
что развитие микроорганизмов при 37 °C 
происходит более интенсивно, чем при 30 °C. 
К окончанию культивирования изначальное 
соотношение культур (1:1) сохранилось и со-
ставило соответственно при 30 °C: 279·105 и 
285·105 КОЕ/см3; при 37 °C: 863·105 и 
1010·105 КОЕ/ см3. 

Таким образом, была выделена чистая 
культура лактозосбраживающих дрожжей на 
модифицированной полной дрожжевой сре-
де. Подтверждена принадлежность чистой 
культуры микроорганизмов к классу дрожжей. 

При культивировании заквасочной ком-
позиции кислотность более активно нараста-
ет при температуре 37 °C и к окончанию куль-
тивирования изначальное соотношение куль-
тур (1:1) сохраняется. 
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