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INVESTIGATION OF THE INFLUENCE OF PREBIOTICS  
ON THE BIOCHEMICAL ACTIVITY OF BIFIDOBACTERIA 

 
Abstract. Bacterial starter cultures contain useful living bacteria that are part of normal human microflora. 

Thus, sour-milk products and directly, leaven itself, are probiotics that are used with high efficiency for the 
restoration of intestinal microflora, in antibiotic use, for ARVI and cold, for stimulation of the immune system, 
gastritis and other diseases of the gastrointestinal tract. 

The best for use in pure form are such products: acidolact, symbilact and yogurt. Add water to the bottle and 
shake. Take 1 bottle 1-2 times a day, immediately after meals for 1-3 weeks. For maximum effect, it is desirable to 
combine the intake of pure starter with the use of domestic fermented milk products. 

Bifidobacteria constitute 80-90% of the intestinal flora of infants who are breastfed and young mammals in the 
suckling period. The presence of bifidobacteria in the intestines is beneficial for the child and young animals, since 
bifidobacteria suppress the development of various putrefactive and pathogenic microorganisms, promote the 
digestion of carbohydrates. At the end of breastfeeding, bifidoflora is replaced by the usual intestinal microflora, 
characteristic of adult organisms. 

Living culture of bifidobacteria is used to make medicines used to normalize intestinal microflora and 
antidiarrheal therapy. 

Keywords: Bacterial starter, normal human microflora, sour-milk products, probiotics, Bifidobacteria, 
acidolact, symbilact, yogurt. 

 
 

ƏОЖ579.674 
 

Ж. Р. Елеманова, А. Д. Дауылбай, А. Ж. Жумабаева, Д. Е. Қудасова, О. Е. Аппазова  
 

М. Əуезов атындағы Оңтүстік Қазақстан мемлекеттік университеті, Шымкент, Қазақстан 
 

БИФИДОБАКТЕРИЯЛАРДЫҢ БИОХИМИЯЛЫҚ  
БЕЛСЕНДІЛІГІНЕ ПРЕБИОТИКТЕРДІҢ ƏСЕР ЕТУІН ЗЕРТТЕУ 

 
Аннотация. Бактериялық іріткілер адамның қалыпты микрофлорасының құрамында болатын, пайдалы 

тірі бактериялардан тұрады. Осылайша, сүт қышқылды өнімдер жəне тікелей іріткілердің өзі пробиотик 
болып келеді, оларды ішек микрофлорасын қалпына келтіру, антибиотиктер пайдалану, ОРВИ жəне суық-
тағанда, гастрит жəне асқазан-ішек жолдарының басқа ауруларда иммундық жүйені тұрақтандыру үшін 
жоғары тиімділікпен пайдаланылады. 

Таза түрінде пайдалануға үшін мынадай өнімдер алынады: ацидолакт, симбилакт жəне йогурт. Құтыға 
су қосып шайқаңыз. Күніне 1-2 рет 1 құтыдан 1-3 апта бойы тамақтан соң қолдану керек. Жақсы əсер ету 
үшін, үй сүт қышқылды өнімдерінде қолданылатын таза іріткілерді қабылдаған жөн. 

Бифидобактериялар емізулі балалар жəне жас сүтқоректілердің емізу мерзімінде ішек флорасының            
80-90% құрайды. Ішекте бифидобактериялардың болуы бала мен жас жануарлар үшін пайдалы, онда бифи-
добактериялар түрлі шіруді жəне патогенді микроағзалардың дамуына кедергі келтіреді, көмірсулар сіңім-
ділігін жақсартады. Сүтпен емізуді тоқтатқан соң, бифидофлора ересек ағзалар үшін тəн қалыпты ішек 
микрофлорасына ауысады. 
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Бифидобактериялардың тірі культурасын дəрі-дəрмек өндіру үшін пайдаланылады, ол ішек микро-
флорасын қалыпқа келтіру жəне іш өту терапиясы үшін қолданылады. 

Түйін сөздер: бактериялық іріткілер, адамның қалыпты микрофлорасы, сүт қышқылды өнімдер, про-
биотик, бифидобактерия, ацидолакт, симбилакт, йогурт. 

 

Кіріспе. Ең алғаш рет 1974ж. Parker R. пробиотиктер пайдалы микроағзалар деп аталды. Бірақ 
кейбір деректерге сүйенетін болсақ , 1965 жылы бұл термин қолданылған Lilly D. ; Stilluell R.  

Пробиотиктерден тұратын биологиялық препараттар олар микроағзалардан немесе тіршілік 
ететін өнімдерден тұрады. Пробиотиктер адам ағзасына мына жолдармен, яғни арнайы фарма-
цевтикалық биологиялық препараттар арқылы, тағамға белсенді биологиялық қоспалар арқылы, 
тағамдық өнімдер арқылы, пробиотиктреді байыту немесе биотехнологиялық жолымен қолда-
нылып алынған пробиотикалық ашытқыны қолдану культура алу арқылы түседі [1-6].  

Пробиотиктер –микроағзалар төрт топқа бөлінеді: бактериялар, сүтті жəне пропион қышқы-
лын продуцрлейді (түрлері Lactobacterum, bifidobacterum, propionobacterium, Enterocjccus жəне 
басқалары); споратүзуші аэробты топтарына Bacillus (B. subtilis, B.cereus, В. Licheniformis, B. Coa-
gulans); ашытқылар, пробиотиктерді жасаған кезде көбінесе шикізат ретінде қолданады [7-11].  

Адамдар үшін пробиотиктерді алудың неғұрлым табиғи жəне психологиялық жағынан 
қолайлы жолы ол табиғи, көбінесе ашытқы ретінде əртүрлі микроорганизмдерді қолдану арқылы 
биотехнологиялық əдіспен алынған сүтқышқылды өнімдерді тұтыну болып табылады. Қазіргі 
кезде пробиотиктерді зерттеу жалғасуда жəне олардың кең таралған аурулардың емі жəне 
профилактикасы үшін қолдану перспективасы кең [12-16].  

Функционалды тамақтанудың өнім топтарын сүт өнімдері құрайды. Қазіргі кезде сүт негізінде 
эффективті пробиотикалық өнімдер өндірілуде. Бұл адамның эндоэкологиясын жөндеуге қаты-
сатын көптеген микроорганизмдердің сүтте жақсы дамитындығын көрсетеді [17].  

Функционалдық тамақтануда құрамында өмір сүруге қабілетті микрорганизмдер бар пробио-
тиктердің маңызы зор. Олар белсенділігі жоғары жəне сыртқы ортаның жағымсыз факторларына 
тұрақты болып келеді [18].  

Сүттегі ферментті процестерді иницирлейтін біріншілік субстрат лактоза, ол β -галактозидаза 
əсерінен моносахаридтерге ыдырайды: глюкоза жəне галактоза. Сөйтіп, бұл фермент сүт лакто-
засының ашытқыш культуралардың микроорганизмдерімен ыдырауында негізгі болып табылады, 
сондықтан көптеген ферментирленген сүт өнімдерінің өндірісінде зерттелетін микроорганизмнің 
β-галактозидаза белсенділігін анықтап алады [19].  

Жұмыстың мақсаты – бифидобактериялардың биохимиялық белсенділігіне пребиотиктердің 
əсер етуін зерттеу. 

Пробиотикалық препараттардың пайдалануда мəселенің бірі – ол сақтау процесінде жағымсыз 
технологиялық факторлардың əсер етуінен немесе асқазанның агрессивті ортасынан бифидобак-
териялардың өміршеңдігін жоғалту болып табылады. Сондықтанда басты биотехнологиялық 
мақсат пробиотикалық концентраттарда бифидобактериялардың тұрақытылығын жоғарлату болып 
табылады.  

Зерттеу жұмысында қолданылған əдістер. Сүтті қышықыл бактерияларды əртүрлі биотал-
шықтарға адсорбциялау арқылы, құрылған тиімді емдік препараттар белгілі. 

Осыған байланысты біз бифидобактериялардың стресттік жағдайға төзіміділігін жоғарлату 
мүмкіндігі туралы мəселені қарастырдық, ол үшін бифидобактеияларды адсорбент-субстраты бар 
қоректік ортаға тікелей культивирлеуді жөн көрдік, адсорбент ретінде пребиотикалық қасиетке ие 
астық дəндері болуы мүмкін.  

Біріші кезеңде арпа ұнымен жəне күнбағыс жомының бифидобактериялардың биохимиялық 
белсенділікке əсер етуін əлі ешкім зерттей қойған жоқ.  

Пробиотикалық концентраттарды алу үшін бифидобактерияларды культивирлеу шарттарын 
таңдауда келесідей талаптардың жетекшелігмен таңдалды: процестің өзіндік құнынын төмен 
болуы; стационарлы өсу фазасында бифидобактериялар титірінің жоғары болуы; жағымсыз 
сыртқы орта фаторларына жоғары дəрежеде төзімді болуы.  

Бифидобактерияларды культивирлеу үшін алдын-ала өңделіп қойған ақышлдндырылған 
ірімшікті сарысу негізіндегі қоректік қоректік орта пайдаланылды, агардың орнына əртүрлі мөл-
шердегі дəнді дақылдар қосылды. 
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Зерттеу нəтижелері жəне талдау жасау. Жүргізілген зерттеулер нəтижесінде, өмірге қабі-
летті бифидобактерия жасушаларының санын жəне органолептикалық қасиеттерін ескере отырып, 
ендірілетін компоненттердің оптималды мөлшерлері таңдалды: күнбағыс жомы үшін -2%, ал арпа 
ұны үшін -1,5%. Əрі қарай зерттеу барысында бифидобактериялардың биохмиялық белсенділігін 
зерттеуде таңдалған мөлшерлер қолданылды.  

Бифидобактериялардың өсу динамикасын талдай келе, арпа ұнын ендіргеннен кейін өмірге 
қабілетті бифидобактериялардың өміршең жасушаларының мөлшері 18 сағат культивирлеуден 
кейін 1011 КОЕ/см3, ал бақылау үлгісінде бұл көрсеткіш төмен. Ескере кететін жайт, күнбағыс 
жомын ендіргеннен кейін сатционарлы фаза культивирлеудің 18-ші сағатында басталады, онды 
бифидобактериялардың өміршең жасушаларының мөлшері 1012 КОЕ/см3, ол оның пребиотикалық 
қасиетінің аса жоғары екенін көрсетіп тұр (1-сурет). Жүргізілген зерттеу нəтижесінде, бифидобак-
териялардың қарқынды өсуін қамтамасыз ететін пребиотиктердің оптималды мөлшері анықталды.  

Пребиотиктердің бифидобактериялардың адгезия жəне когезия процестеріне əсерін зерттеу.  
Сөлге, гликопротеиндерге жəне эпителиальді жасушаларға деген адгезия, сонымен қатар 

адамның асқазан-ішек жолдарындағы микроорганизмдердің негізгі қасиеті бұл пробиотикалық 
қасиеттерге ие болу болып табылады.  

Арпа ұны жəне күнбағыс жомының құрамында жоғары мөлшерде еритін жəне ерімейтін тағам 
талшықтары бар жəне олар культивирлеу процесінде бифидобакетриялардың адсорбциялайды 
жəне колоно тізетін қасиетке ие. Осыған байланысты, ары қарай зерттеу жұмысында бифидобак-
териялардың пребиотик қосылған қоректік ортаға культивирлеу кезінде олардың адгезивті қасиет-
терін зерттедік. Бифидобактериялардың адгезиясын адгезияның орташа көрсеткішімен (АОК), 
микроорганимдердің адгезивті индексі (МАИ) бойынша бағалады. Микроорганизмдер МАИ 4,0 –
тен асатын болса, жоғары адгезивті; МАИ 2,51-ден -4,0-ге дейін болса орташа адгезивті; ал МАИ 
1,76-тен-2,54-ке дейін болса төмен адгезивті болып саналады. Зерттеу нəтижелері 1-кестеде 
көрсетілген.  

 
1-кесте – Пребиотиктердің бифидобактериялардың адгезивті қасиетіне əсер етуі 

 

Микрооганизм штамм атауы АОК МАИ Адгезивтілігі 

Бифидобактериялар 
1. Бақылау 
2. Арпа ұны 1,5% 
3. Күнбағыс жомы% 

 
4,2 
4,5 
4,4 

 
4,76 
5,29 
5,11 

Жоғары адгезивті 

 
1-ші кестеде көрсетілген, зерттеу нəтижілерінен көрініп тұрғандай, пребиотиктердің қаты-

суымен зерттеліп жатқан бифидобактерия шатмдары аса жоғары адгезивті қасиеттерге ие.  
Демек, зерттеліп жатқан өсімдік қоспаларындағы жоғары молекулалық полисахаридтер, 

бифидобактериялардың адгезивті қасиеттерін жоғарлатады.  
Микробты консорциум қалыптылығына кепіл беретін механизмдеріне, адгезиядан басқа 

сонымен қатар когезияда(жасушалардың агрегациясы) жатқызылады. Ары қарай пребиотиктердің 
бифидобактериялардың когезиясына əсер етуін зерттедік.  

Зерттеу нəтижелері 2-суретте көрсетілген.  
Жоғарыда келтірілген суреттегі 2 б-в көрініп тұрғандай, тағамдық талшықтарын ендірген 

кезде бифидобактерия жасушаларының агрегациясына жəне микроколонналардың түзілуіне 
əкеледі. Замануи мəліметтер бойынша, арпаның құрамындағы еритін β-глюкандар жəне ерімейтін 
жоғары молекулалық полисахаридтердің тағамдық талшықтарының позитивті эффект механизмі, 
бифидобактерияларды бекітуге қосымша аудан құру жəне көміртегі мен энергия көздеріне қол 
жетімді шарттарын түзумен тағам талшықтарының э.б .биотрансформациясы болып табылады. 
Əдебиеттік мəліметтерден белгілі болғандай, бифидобактерия жасушаларын биоталшықтарға 
адсорбциялау жəне иммобилизациялау оларды стресттік əсер етуден қорғайды.  

Жүргізілген зерттеу нəтижесінде, зерттеліп жатқан бифидобактрия штамдары жоғары адге-
зиялық қасиетке ие, арпа ұнының жəне күнбағыс жомының тағамдық талшықтарында жоғары ад-
гезиялық қасиеттерге ие, ол олардың ортаның жағымсыз факторларына төзімділігін жоғарлатады.  
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А) Бақылау Б) Арпа ұны 1,5% В) Күнбағыс жомы % 
 

2-сурет – Бифидобактериялардың микрокөрінісі 
 

Əрі қарай біздің зерттеу жұмысымыз бифидобактериялардың рН-тың төмен мəніне тө-
зімділігін зерттеуге арналған. Ол модельді зерттеулер жүргізілді. Нəтижелер үшінші суретте 
көрсетілген.  

 

 
3-сурет – Əртүрлі рН мəндерінде бифидобактерия жасушаларының өміршеңдігіне əсері 

 
3-суреттен көрініп тұрғандай, қоректік ортаға пребиотиктерді ендірген кезде, олар бақылау 

үлгісімен салыстырғанда бифидобактериялардың рН-тың төмен мəніне тұрақтылығын жоғар-
латады. рН-тың төмен мəніне аса жоғары тұрақтылық, күнбағыс жомы қосылған қоректік ортада 
өсірілген бифидобактериялар сипатталады. Осылайша, мысалы, рН=5 бифидобактериялардың 
өмршеңдігі 96,6% құрайды, ал күнбағыс жомы қосылмаған бақылау үлгісінде жасушалардың 
өміршеңдік жасушалары 83%-ға дейін төмендейді. Сонымен қатар рН=3 бақылау үлгісімен 
салыстырғанда пребиотик ендірілген ортада бифидобактериялардың өсуі айтарлықтай жоғары 
екені ескерілді. Мұнда күнбағыс жомы қосылған қоректік ортадағы өміршең жасушалардың 
мөлшері 77,2%, ал арпа ұны қосылған ортада (70,3-71)%, ал бақылау үлгісінде -60% құрайды. 

Қорытынды. Алынған нəтижелер, адгезия жəне когезия процестері бифидобактериялардың 
метаболизміне əсер етеді жəне Н-мəні төмен ортада олардың өміршеңдігі жоғарлағанын растайды. 

Осылайша, жүргізілген зерттеулер нəтижесі орнатқандай, қоректік ортаға пребиотиктерді 
ендірген кезде тек қана бифидобактерияялардың өсуін ғана ынталандырып қана қоймайды, 
сонымен қатар олардың культивирлеудің қауіпті шарттарында тұрақтылығын жоғарлатады.  
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ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ ПРЕБИОТИКОВ  
НА БИОХИМИЧЕСКУЮ АКТИВНОСТЬ БИФИДОБАКТЕРИИ 

 
Аннотация. Бактериальные закваски содержат полезные живые бактерии, которые входят в состав 

нормальной микрофлоры человека. Таким образом, кисломолочные продукты и непосредственно, сама за-
кваска, являются пробиотиками, которые с высокой эффективностью используются для восстановления 
микрофлоры кишечника, при употреблении антибиотиков, при ОРВИ и простуде, для стимуляции имунной 
системы, при гастритах и других заболеваниях желудочно-кишечного тракта. 

Лучшими для употребления в чистом виде являются такие продукты: ацидолакт, симбилакт и йогурт. 
Добавьте воду во флакон и взболтайте. Принимайте по 1 флакону 1-2 раза в день, непосредственно после 
еды в течение 1-3 недель. Для максимального эффекта желательно сочетать прием чистой закваски с упо-
треблением домашних кисломолочных продуктов. 

Бифидобактерии составляют 80-90 % кишечной флоры детей, находящихся на грудном вскармливании 
и молодняка млекопитающих в подсосном периоде. Присутствие бифидобактерий в кишечнике полезно для 
ребёнка и молодых животных, так как бифидобактерии подавляют развитие различных гнилостных и болез-
нетворных микроорганизмов, способствуют перевариванию углеводов. По окончании молочного вскармли-
вания бифидофлора сменяется обычной кишечной микрофлорой, характерной для взрослых организмов. 

Живую культуру бифидобактерий используют для изготовления лекарственных препаратов, исполь-
зуемых для нормализации микрофлоры кишечника и противодиарейной терапии. 

Ключевые слова: бактериальные закваски, нормальной микрофлоры человека, кисломолочные про-
дукты, пробиотик, бифидобактерия, ацидолакт, симбилакт, йогурт. 
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