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ОСНОВНЫЕ ТЕЗИСЫ ВЕБИНАРА

ЦЕЛЬ – Распространение инновационных подходов к разработке технологии получения

функциональных заквасок на основе пробиотических микроорганизмов с

иммуномодулирующими свойствами, обеспечивающих повышение биологической

ценности молочнокислых продуктов.

ЗАДАЧИ:
1. Получить качественный и функциональный продукт, пригодный для выхода на

рынок

2. Доказать безопасность и основные характеристики готового продукта, чтобы подтвердить
его надёжность и качества.

3. Пояснить преимущества заквасочных культур с пробиотическими микроорганизмами по
сравнению с традиционными заквасками.

4. Рассмотреть возможность применения пробиотических заквасок в переработке и
расширении ассортимента молочных изделий.
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ПРАКТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ ДЛЯ ФЕРМЕРА :
Фермер учится рассчитывать на профессионализм разработанной технологии

ферментации с пробиотическими заквасками, а также получает возможность

оценивать срок хранения, расширять ассортимент и выходить на новые рынки, что

повышает конкурентоспособность и экономическую эффективность его хозяйства.
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ТЕКУЩАЯ СИТУАЦИЯ 

ОПИСАНИЕ ПРОБЛЕМЫ 

ТЕЗИС ДЕТАЛИ 

Ограниченные технологии 
ферментации кобыльего молока

Ферментация проводится 
традиционными заквасками →продукт 
нестабилен по качеству

Короткий срок хранения 
традиционного кумыса (3–5 суток)

Кумыс быстро портится → трудности при 
транспортировке и реализации

Отсутствие функциональных продуктов 
на основе кобыльего молока

На рынке почти нет пробиотических
продуктов на основе кобыльего молока

Недостаточная доверие потребителей к 
безопасности продукта

Не проведены системные исследования 
по микробиологической безопасности и 
срокам хранения

Ограниченный ассортимент 
ферментированных молочных изделий

Фермеры и переработчики ограничены 
только традиционными видами 
продукции
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КЕЙС  

ПРИМЕРЫ 

Иллюстрация  …..

•Пример из фермерского хозяйства

– «Фермеры Жамбылской области

сталкиваются с быстрым скисанием

кобыльего молока в летний период, что

снижает доходность производства».

•Пример из переработки

– «На одном из предприятий Алматинской

области наблюдается ограниченность

ассортимента кисломолочных продуктов, что

препятствует выходу на новые рынки».

•Пример из потребительского спроса

– «Современные потребители всё чаще

ищут функциональные продукты с

пробиотиками, но в Казахстане ассортимент

ферментированного кобыльего молока с

пробиотиками пока практически

отсутствует».
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РЕКОМЕНДАЦИИ ДЛЯ ФЕРМЕРОВ 

ПУТИ РЕШЕНИЯ

1 Проводить регулярный мониторинг качества сырья и

условий хранения молока, чтобы выявлять риски порчи на

ранних стадиях.

2 Фиксировать все параметры ферментации (температуру,

время, закваску, кислотность) для создания базы данных и

возможности повторения успешной технологии.

3 Обрабатывать результаты наблюдений и экспериментов

с использованием аналитических методов, чтобы выявлять

лучшие практики и повышать стабильность качества.

4 Ввести учет объёмов производства, сроков хранения и

реализации, что позволит планировать ресурсы,

минимизировать потери и увеличить эффективность

хозяйства.



Проект по созданию пробиотических заквасочных 
культур

1
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КЕЙС

ЗАДАЧА УЧЕНЫХ 
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КЕЙС

ЗАДАЧА УЧЕНЫХ 



ИЗОЛЯЦИЯ

1



Результаты устойчивости изолятов к кислым средам
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Чувствительность изолятов к антибиотикам
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Адгезивная активность отобранных изолятов
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Антагонистическая активность выбранных изолятов

1

Strain No Salmonella typhimurium 371

Ort±SE

E. Coli O157

Ort±SE

3SLS 1/2 13,50±0,50B 11,00±0,50C

2DLK1/2 10,25±0,25D 10,25±0,25C

3SLS 6/1 12,50±0,50BC 10,75±0,75BC

1D3 16,50±0,50A 16,75±0,25A

1DL1/2 10,75±0,25CD 12,50±0,50B

3DLS 1/2 13,00±0,25B 12,00±0,50BC

4SLS2 - -

4DLS4 - 11,75±0,25BC

3DLK3/1 - -

5SLS7 13,50±0,50B 12,00±50BC

5DLS1 14,50±0,50AB 11,00±0,50C

4SLS4 13,50±0,50B -

DLS-12-47 15,00±0,50AB 15,50±0,50A



ПЦР АНАЛИЗЫ

1

Идентификация методом ПЦР

пробиотических штаммов и

регистрация в ГенБанке США:

Lacticaseibacillus paracasei DDL-3-

16, Lactiplantibacillus plantarum DLS

12-47 и Saccharomyces cerevisiae

S430b



Выбор МКБ и выпуск

1

Ферментированный 
пробиотически 

продукт на основе 
кобыльего молока

Дрожжи
(Saccharomyces 

cerevisiae)

Молочнокислые 
пробиотические штаммы 

(Lactobacillus paracasei, 
Lactobacillus casei, 

Lactiplantibacillus plantarum)

Пастеризованное 
кобылье молоко (при 

температуре 600С-650С в 
течение 30 мин)



СХЕМА МАТЕРИАЛЬНЫХ ПОТОКОВ ПРОИЗВОДСТВА

1



Органолептические и физико-химические показатели
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Общий мониторинг периода лактации кобыл в КХ 
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Общий мониторинг периода лактации кобыл в КХ 
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Органолептические и физико-химические показатели
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Жирнокислотный состав кобыльего молока

1

 
Рисунок 1 –  Хроматограмма ГХ стандартной смеси 37 FAME. Анализ на капиллярной колонке 
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АМИНОКИСЛОТНЫЙ СОСТАВ 

1
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Витамины

1
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 November

Level Mean

B1 A 111,27711

B7 B 79,08108

B5 C 27,00396

B6 C D 11,92039

C C D 11,64359

B9 D 6,08983

B2 D 4,51114

B12 D 1,54088

Level Mean

B7 A 95,638161

B1 A 88,101724

B5 B 19,679693

C B C 14,722531

B6 B C 13,840223

B9 C 5,478716

B2 C 3,618470

B12 C 1,059095



БЕЛКИ И ИММУНОГЛОБУЛИННЫЙ  СОСТАВ 
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МЕТАГЕНОМНЫЙ АНАЛИЗ

1
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МЕТАГЕНОМНЫЙ АНАЛИЗ
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Microbial Analysis
Кумыс в обычной закваске

July August September October 

Lactobacilli 3,890±0.013Bb 4,120±0.043Cb 4,940±0.022Ab 5,140±0.007Ab

Lactococci 3,170±0.046Cb 4,945±0.005Ba 4,045±0.043Ba 6,625±0.005Ab

Yeast 4,040±0.025Ca 3,115±0.032Ca 7,190±0.020Ba 6,010±0.022 Ab

кумыс с пробиотическими микроорганизмами

July August September October

Lactobacilli 7,725±0.013Ba 7,250±0.043Da 7,090 ±0.022Ca 9,310±0.007Aa

Lactococci 7,645±0.046Ba 6,255±0.005Cb 7,070±0.043Cb 9,425±0.005Aa

Yeast 5,495±0.025Cb 5,935±0.032Ca 6,950±0.020Bb 9,020±0.022Aa

Table 2. Microbial enumeration of koumiss samples during lactation season (log10 cfu/ml)

Upper case letters indicate the difference between rows and lower case letters indicate the difference between columns. 
abValues with different superscript letters are significantly different (ANOVA, p< 0.05) according to the Bonferroni test.



АМИНОКИСЛОТНЫЙ СОСТАВ 
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