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К ачество продуктов питания является важнейшим фак-
тором формирования здорового образа жизни и здо-

ровья российских граждан. Принятая постановлением Пра-
вительства РФ в 2016 г. «Стратегия повышения качества 
пищевой продукции в Российской Федерации до 2030 года» 
представляет собой основу для формирования националь-
ной системы управления качеством пищевой продукции. 
В соответствии со «Стратегией» производимые и обращае-
мые на рынке пищевые продукты должны быть, с одной 
стороны, безопасными по микробиологическим показате-
лям и, с другой, надлежащего качества [1]. Микробио ло-
гические показатели качества установлены техническими 
регламентами таможенного союза [2, 3].

Для кисломолочных продуктов понятие микробиологиче-
ского качества связано с отсутствием патогенных и условно-
патогенных микроорганизмов и наличием жизнеспособных 
заквасочных молочнокислых микроорганизмов. Состав за-
квасок может быть представлен одним или несколькими 
микроорганизмами, обеспечивающими свойства кисломо-
лочного продукта. К наиболее важным бактериальным за-
квасочным культурам относятся молочнокислые бактерии, 
пропионовокислые бактерии и бифидобактерии.

В соответствии с техническими регламентами содержа-
ние молочнокислых микроорганизмов определяется клас-
сическим культуральным методом с использованием пита-
тельных сред. Получение достоверных и воспроизводимых 
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результатов большинства испытаний зависит от качества 
питательных сред. В лабораториях, занятых микробиологи-
ческими исследованиями пищевых продуктов, объектов 
окружающей среды, основными целями являются обнаруже-
ние, выде ление, подсчет, поддержание и выращивание 
самых разнообразных микроорганизмов. Поэтому стандарт-
ные питательные среды, удовлетворяющие установленным 
критериям эффективности, являются необходимым услови-
ем надежных результатов любого микробиологического ис-
следования. 

Спектр питательных сред, применяемых для определения 
и подсчета технологически значимой микрофлоры в молоч-
нокислых продуктах, обозначен в действующих норматив-
ных документах. Для выявления и подсчета Lactobacillus 
delbrueckii subsp. bulgaricus ГОСТ ISO 27205-2013 предписы-
вает использование MRS агара, для Lactobacillus acido­
philus – селективный вариант MRS агара с клиндамицином и 
ципрофлоксацином, для лактококков и Streptococcus thermo­
philus – агара М17, а для бифидобактерий – TOS с мупиро-
цином [4]. Для выявления и подсчета молочнокислых микро-
организмов ГОСТ 33951-2016 определяет использование 
питательных сред лабораторного приготовления на основе 
гидролизованного молока и различных пептонов [5]. 
Требованиями ГОСТ Р 56139-2014 для подсчета молочно-
кислых бактерий регламентируется применение MRS агара, 
стерилизованного обезжиренного молока, а для бифидо-
бактерий – модифицированной печеночно-цистеиновой сре-
ды Блаурокка, бифидум-среды, TOS-пропионатного агара 
с мупиро цином лития [6]. Питательная среда TOS–MUP 
также рекомендована для подсчета презумптивных бифидо-
бактерий требованиями ГОСТ ISO 29981-2013 [7]. Для под-
счета бифидобактерий ГОСТ 33924-2016 устанавливает 
метод селективного подсчета бифидобактерий с использо-
ванием питательной среды ОББ с диклоксациллином или 
неомицином. 

Во ФБУН ГНЦ ПМБ разработаны и выпускаются про-
мышленные сухие питательные среды для культивирования 
и подсчета молочнокислых микроорганизмов и бифидо-
бактерий: 

1) MRS агар – питательная среда для выделения, под-
счета и культивирования лактобацилл сухая (сертификат 
соответствия РОСС RU АГ 58. НОО 489) предназначена 
для культивирования, выделения и подсчета всех видов 
Lactobacillus из пищевых продуктов и других тестируемых 
материалов. Выпускается в двух модификациях: модифи-
кация 1 – плотная среда; модификация 2 – полужидкая 
среда; 

2) агар М17 – питательная среда для определения и под-
счета молочнокислых стрептококков сухая (сертификат 
соот ветствия РОСС RU. АГ 58. HOO 636) предназначена 
для определения и подсчета молочнокислых стрептококков 
в йогурте и в других молочнокислых продуктах, содержащих 
Streptococcus thermophilus; 

3) среда ОББ – питательная среда для определения и 
подсчета бифидобактерий сухая (сертификат соответствия 
РОСС RU. АГ 58. HOO 634) предназначена для определения 
и подсчета бифидобактерий. Выпускается в двух модифи-
кациях: модификация 1 – плотная среда; модификация 2 – 
полужидкая среда; 

4) среда Бликфельдта – питательная среда для выявле-
ния молочнокислых бактерий сухая (сертификат соответ-
ствия РОСС RU. АГ 58. HOO 635) предназначена для выяв-
ления общего количества молочнокислых микроорганизмов 
в исследуемом образце. Выпускается в двух модификациях: 
модификация 1 – бульон; модификация 2 – полужидкая 
среда. 

Целью данной работы являлось изучение возможности 
использования комплекса питательных сред производства 
ФБУН ГНЦ ПМБ (Оболенск) для выявления и подсчета жиз-
неспособных молочнокислых бактерий и бифидобактерий в 
коммерческих образцах кисломолочных продуктов. 

Материалы и методы

В работе использовали следующие питательные среды:
MRS агар (модификация 1), серия 3, годен до 07.2021;
MRS агар полужидкий (модификация 2) серия 3, годен 

до 07.2021;
агар М17 серия 1, годен до 06.2021;
среда ОББ (модификация 1) серия 2, годен до 06.2021; 
среда ОББ полужидкая (модификация 2) серия 2, годен 

до 06.2021; 
среда Бликфельдта полужидкая (модификация 2) серия 1, 

годен до 06.2021. 
Среды готовили в соответствии с инструкциями по при-

готовлению для каждой используемой среды. 
Дополнительно готовили MRS агар (модификации 1 и 2) 

с селективной добавкой (5,0 мг/л диклоксациллина, 3,0 г/л 
хлористого лития и 0,3 г/л цистеина гидрохлорида) и среду 
ОББ (модификация 1) с селективной добавкой (10 мг/л нео-
мицина). 

В работе использовали диклоксациллина натриевую соль 
моногидрат (Dicloxacillin sodium salt monohydrate, Sigma, кат. 
№ D 9016), неомицина трисульфат гидрат (Neomycin trisulfate 
salt hydrate, Sigma, кат. № N 1876). 

Стерильные полужидкие среды в пробирках (среда ОББ 
модификации 2 и MRS агар модификации 2) перед работой 
регенерировали путем прогрева в кипящей водяной бане в 
течение 10 мин. 

Анаэробные условия для инкубирования чашек Петри с 
бактериологичесими посевами создавали в анаэростатах 
АЭ-01 с использованием газогенерирующих пакетов (BD 
GasPak EZ Anaerobe Pouch System with Indicator Sachets, 
Becton Dickinson, кат. № 260683).

 Образцы исследуемых коммерческих  
молочнокислых продуктов 
Все образцы исследовали в пределах срока годности. 

На этикетках для некоторых образцов приведен состав 
молоч нокислых заквасок и пробиотиков, для других же отме-
чено использование йогуртовой закваски без обозначения 
спектра используемых заквасочных культур. Харак терис-
тика исследуемых образцов представлена в таблице 1.

Пробоподготовка образцов
Подготовку образцов к анализу проводили согласно 

ГОСТ ISO 68871-2017 [9]. Перед исследованием упаковку 
образца протирали 70%-м этанолом, содержимое тщатель-
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но перемешивали, в асептических условиях отбирали 
10 ± 1 г исследуемого образца в стерильную колбу объемом 
200 см3, добавляли забуференную пептонную воду (ГНЦ 
ПМБ, Оболенск, сертификат соответствия РОСС RU. АГ 58. 
HOO490) до получения общей навески 100 ± 1 г и тщательно 
перемешивали на встряхивателе «Vortex». После этого гото-
вили ряд десятикратных разведений в 0,9%-м растворе хло-
рида натрия до разведения 10–8 (включая исходное разведе-
ние при пробоподготовке) и производили посев трех послед-
них разведений на питательные среды. 

Посев и учет результатов
Все исследуемые образцы высевали на следующие 

среды: MRS агар модификаций 1 и 2, агар М17, среду Блик-
фельдта модификации 2, а образцы 2 и 5, обогащенные 
бифидобактериями, дополнительно высевали на среду ОББ 
(модификации 1 и 2) с селективной добавкой и без нее, 
а также на MRS агар (модификации 1 и 2) с селективной 
добав кой. Посев и учет результатов производили в соответ-
ствии с ГОСТ 33951-2016, ГОСТ ISO 7889-2015 [6, 10].

По 1,0 мл из разведений 10–6, 10–7 и 10–8 каждого иссле-
дуемого образца вносили в стерильные чашки Петри или 
в пробирки, а затем добавляли стерильную плотную пита-
тельную среду (MRS агар модификации 1, агар М17 или 
ОББ модификации 1), охлажденную до температуры 
45 ± 1°С, по 15 мл в чашку Петри или по 9 мл в пробирку, 
аккуратно перемешивали и оставляли до полного застыва-
ния. Посевы в чашках Петри в MRS агаре и среде ОББ инку-
бировали в анаэробных условиях, а посевы в агаре М17 – 
в аэробных условиях при температуре 37 ± 1°С в течение 
48–72 ч. В аэробных и аналогичных временных и темпера-
турных условиях инкубировали посевы в пробирках. Посевы 
образцов (кроме образца 1) в агаре М17 дополнительно ин-
кубировали при температурах 45 ± 1°С в течение 48 ч и 
комнатной температуре (20–25°С) в течение 5 дней для диф-
ференциации термофильного стрептококка и лактококков.

В полужидкие среды (MRS агар модификации 2, среда 
ОББ модификации 2, среда Бликфельдта модификации 2), 
разлитые в пробирки, вносили по 1 мл каждого разведения 

исследуемого образца в толщу столбика, аккуратно пере-
мешивали и инкубировали посевы в аэробных условиях при 
температуре 37 ± 1°С в течение 24–48 ч. 

Учет результатов производили визуально, учитывая 
харак тер роста и количество выросших колоний. 

Расчет концентрации микроорганизмов, присутствовав-
ших в исходной пробе, проводили по следующей формуле:

N =
∑C

,
V × d × (n1 + 0,1n2)

где N – концентрация микроорганизмов в исходной пробе; 
∑C – общее подсчитанное количество выросших колоний 
во всех чашках Петри или пробирках; V – объем посевного 
материала, внесенного в чашку Петри или пробирку, мл; 
n1 – количество чашек Петри или пробирок, на которых про-
изводили подсчет колоний в меньшем разведении; n2 – коли-
чество чашек Петри или пробирок, на которых производили 
подсчет колоний в большем разведении; d – степень разве-
дения, из которого осуществляли бактериологический посев.

Идентификация микроорганизмов
Идентификацию, т.е. подтверждение выявления на пита-

тельных средах лактобацилл, или термофильного стрепто-
кокка, или бифидобактерий, или молочнокислых микроорга-
низмов, проводили по характеру роста на соответствующих 
питательных средах и методом световой микроскопии с 
окраской по Граму. 

Окончательную идентификацию осуществляли методом 
времяпролетной масс-спектрометрии с матрично-активи ро-
ванной лазерной десорбцией/ионизацией (MALDI-TOF MS) 
с использованием масс-спектрометрической системы иден-
тификации MALDI Biotyper 3.0 Microflex (Bruker). 

В процессе проведения идентификации учитывали значе-
ние индекса совпадения (Score Value): показатель свыше 
2,300 свидетельствовал о достоверной видовой идентифи-
кации; от 2,000 до 2,299 – о достоверной идентификации 
до рода и вероятной идентификации до вида; от 1,700 до 
1,999 – о вероятной идентификации до рода; от 0,000 до 
1,699 – о получении недостоверного результата.

Таблица 1. Характеристика образцов исследуемых молочнокислых продуктов

№ 
образца

Продукт, ГОСТ или ТУ Производитель Состав заквасочных 
и пробиотических 
микроорганизмов

Концентрация микроорганизмов 
в продукте, заявленная производителем, 

КОЕ/ г

1. «Варенец Останкинский 
термостатный», ГОСТ 31667-2012

ООО Останкинский молочный 
комбинат, Москва Термофильный стрептококк Молочнокислые м/о – не менее 1,0 × 107 

2.
«Bio Баланс. Биойогурт,  
обогащенный бифидобактериями», 
ТУ 10.51.52-042-13605199

Молочный комбинат 
Владимирский, 
филиал АО «Данон Россия»

Йогуртовые культуры 
и пробиотические культуры 
(бифидобактерии) 

Молочнокислые м/о – не менее 1,0 × 107; 
бифидобактерии не менее 1,0 × 106 

3. «Биолакт Тема кисломолочный»,  
ТУ 10.86.10-036-13605199

АО «Данон Россия», филиал, 
Санкт-Петербург 

Термофильный стрептококк 
и ацидофильная палочка 

Молочнокислые м/о – не менее 1,0 × 107; 
лактобактерии – не менее 1,0 × 107 

4.
«Гадкий Я. Йогурт. Персик-
маракуйя двухслойный», ТУ 9222-
001-00419185-14

ООО «Пробиотик плюс», 
Московская область

Термофильный стрептококк 
и болгарская палочка Молочнокислые м/о – не менее 1,0 × 107 

5.
«Биойогурт Активиа 
термостатный»,  
ТУ 10.51.52-008-48779702

АО «Данон Россия», 
Московская область

Йогуртовая закваска, 
бифидобактерии ActiRegularis

Молочнокислые м/о – не менее 1,0 × 107; 
бифидобактерии – не менее 3,4 × 107 

6. «Actimel. Кисломолочный напиток. 
Гранат», ТУ 10.51.52-013-45779702

АО «Данон Россия», 
Московская область 

Йогуртовая закваска, обогащенная 
Lactobacillus casei imunitass

Молочнокислые м/о – не менее 1,0 × 107; 
лактобактерии – не менее 1,0 × 107 

7.
«Напиток Имунеле кисломолочный 
фруктовый ароматизированный»,  
ТУ 10.86.10-142-05268977-2014 

АО «Вимм-Билль-Данн», 
Москва

Закваска и пробиотические 
культуры (Lactobacillus rhamnosus, 
Lactobacillus casei)

Молочнокислые м/о – не менее 1,0 × 106; 
пробиотические культуры –  
не менее 1,0 × 106 

Обозначение: м/о – микроорганизмы.
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Для проведения идентификации методом MALDI TOF MS 
выделенные культуры пересевали поверхностным способом 
на питательную среду № 1 ГРМ с добавлением 4,0 г/л глюко-
зы и 5,0 г/л лактозы и на MRS агар (модификация 1). Посевы 
инкубировали в микроаэрофильных условиях.

Результаты и обсуждение

В ходе исследования проанализировано 7 образцов 
молоч нокислых продуктов, два из которых (образцы 2 и 5) 
обогащены бифидобактериями и два (образцы 6 и 7) – про-
биотическими культурами Lactobacillus rhamnosus и Lacto­
bacillus casei. При посеве исследуемых образцов на пита-
тельные среды получены следующие результаты.

На среде Бликфельдта в модификации 2 рост микроор-
ганизмов наблюдали через 24 ч во всех образцах в виде 
«тяжей», «шариков» и «звездочек» различных размеров 
и степени четкости с изменением цвета среды вокруг коло-
ний с пурпурного на желтый при росте единичных колоний 
из разведения 10–8 и с изменением цвета всего столбика 
среды и наличием прозоны в его верхней части из разведе-
ния 10–6 (рис. 1). По наличию колоний разных типов в одном 
образце можно предположить использование не менее 
двух видов заквасочных культур. При посеве на данную 
питательную среду тест-штаммов отмечали рост Strep­
tococcus thermophilus АТСС 19258 в виде компактных 
«шари ков» и «звездочек», в то время как штамм Lacto­
bacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ATCC 11842 рос в виде 
«тяжей» (рис. 2). 

На агаре М17 посевы образцов (кроме образца 1) инку-
бировали при двух температурах – 45 ± 1°С и комнатной 
(20–25°С) – с целью дифференциации термофильного 
стрептококка от лактококков, которые могут входить 
в соста в заквасок. Требованиями ГОСТ ISO 27205-2013 для 
выявления лактококков из многовидовой закваски опреде-
лена температура 20 ± 1°С. Посевы образца 1 инкубировали 
при 37 ± 1°С. Колонии микроорганизмов, выросших на среде 
при температуре инкубации 45 ± 1°С, имели вид «дисков» 
(рис. 3). При комнатной температуре колонии были значи-
тельно мельче и напоминали «манную крупу». В мазках, 
приготовленных из колоний, выросших при температуре 
45 ± 1°С, обнаруживаются крупные единичные и соединен-
ные в цепочки кокки (рис. 4а), а при комнатной температу-
ре – более мелкие кокки (рис. 4б).

На MRS агаре в модификации 1 через 48–72 ч инкубации 
наблюдали рост культур изо всех образцов в толще агара 
в виде «чечевицы», а на поверхности – в виде мелких белых 
полупрозрачных колоний. На полужидком MRS агаре (моди-
фикация 2) рост обнаружен через 24–28 ч инкубации в виде 
«комет» и «тяжей» (рис. 5). При микроскопии мазков из вы-
росших колоний наблюдали грамположительные неспоро-
образующие палочки – от длинных и тонких до коротких, 
типичных для лактобацилл (рис. 6). 

При посеве образца № 1 на MRS агаре в обоих модифи-
кациях вырастали очень мелкие колонии, образованные 
кокками. 

С использованием селективного варианта полужидкого 
MRS агара через 24 ч инкубации в образцах 2 и 5 наблюда-
ли рост культур в виде «комет» и «тяжей». На селективном 

Рис. 1. Колонии с различной морфологией, выросшие из образ-
цов 4 и 6 на среде Бликфельдта модификации 2 через 24 ч 
инкубирования.

Рис. 3. Колонии термофильного стрептококка, выросшие из 
образца 7 в пробирках с агаром М17 через 24 ч инкубирования, 
разведение 10–7.

Рис. 2. Рост тест-штаммов на среде Бликфельдта модификации 
2 через 18 ч инкубирования: слева – S. thermophilus АТСС 19258; 
справа – L. delbrueckii subsp. bulgaricus ATCC 11842.
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варианте MRS агара в модификации 1 через 48–72 ч инку-
бации в анаэробных условиях вырастало небольшое коли-
чество колоний, предположительно относящихся к роду 
Bifidobacterium. 

На среде ОББ в модификации 1 при анализе образ-
цов 2 и 5, в которых производителем заявлено содержание 
бифидобактерий, через 48–72 ч инкубации посевов рост 
культур наблюдали в виде «дисков» и «шариков» в толще 
агара, а на среде ОББ в модификации 2 через 24–48 ч – 
в виде «тяжей», «комет» и очень мелких колоний в виде 
«манной крупы» с наличием прозоны в верхней части стол-
бика среды. Аналогичный характер роста отмечен на селек-
тивном варианте среды ОББ с неомицином (рис. 7).

В мазках всех культур, выделенных на селективных сре-
дах из образцов 2 и 5, присутствовали типичные клетки би-
фидобактерий в виде грамположительных, неподвижных, 
неспорообразующих палочек с выраженным полиморфиз-
мом: прямые, изогнутые или разветвленные палочки, раз-
двоенные Y- или V-образной формы, булавовидные, распо-
ложенные одиночно, цепочками или скоплениями в виде 
«китайских иероглифов».

Выросшие колонии из всех образцов на разных средах 
были подсчитаны, используя разведение, из которого росло 
15–200 колоний на чашке, и рассчитывали суммарное коли-
чество характерных микроорганизмов в исследуемом образ-
це. Результаты представлены в табл. 2. Анализ полученных 
данных по количественному содержанию молочнокислых 
микроорганизмов и бифидобактерий в исследуемых образ-
цах показал полное их соответствие заявленным произво-
дителями показателям.

На основе характера роста на питательных средах и 
резуль татов микроскопического исследования проведена 
предварительная идентификация выросших культур до рода 
(табл. 3). Из всех образцов выделен и идентифицирован 

Streptococcus salivarius ssp. thermophilus. Вторая обяза-
тельная для йогуртовой закваски культура – болгарская 
палоч ка – выделена и идентифицирована только как Lacto­
bacillus spp. В образцах 5 и 6 идентифицированы лактокок-
ки, а в образцах 2 и 5 – бифидобактерии. 

Для уточнения видовой принадлежности выделенные 
культуры после субкультивирования дополнительно иденти-
фицированы методом MALDI-TOF MS. Идентификацию би-
фидобактерий масс-спектрометрией не осуществляли, по-
скольку не производили пересев на плотные питательные 
среды для бифидобактерий поверхностным способом. 
Полученные данные представлены в таблице 3.

Рис. 4. Микрофотография окрашенных по Граму клеток бактерий, выросших из образца 5 на Агаре М17: а – при температуре 
45 ± 1°С; б – при комнатной температуре. Увеличение ×1000.

а б

Рис. 5. Колонии лактобактерий, выросшие из образца 6 на MRS 
агаре модификации 2 через 48 ч инкубирования. Слева направо: 
разведения 10–6–10–8.
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Анализируя результаты, полученные методом MALDI TOF 
MS, можно отметить, что из 7 исследуемых образцов уда-
лось идентифицировать 6 различных культур. Полное совпа-
дение состава заявленных заквасочных культур с выделен-
ными и идентифицированными отмечалось в образцах 1 и 3, 
содержащих в своем составе S. salivarius ssp. thermophilus 
(образец 1), L. acidophilus и S. salivarius ssp. thermophilus 
(обра зец 3). 

В ходе исследований образца 2 выделены и идентифици-
рованы молочнокислые бактерии L. rhamnosus и S. salivarius 
spp. thermophilus, которые, как правило, входят в йогуртовую 
закваску. 

В образце 4 выделенные культуры идентифицирова-
ны как S. salivarius spp. thermophilus и L. delbrueckii ssp. 
lactis, заявлены термофильный стрептококк и болгарская 
палочка. 

Из образца 5, содержащего йогуртовую закваску и обога-
щенный бифидобактериями ActiRegularis, выделены и иден-
тифицированы L. delbrueckii ssp. lactis, Lactococcus lactis, 
S. salivarius ssp. thermophilus. 

Культуры, выделенные из образца 6, идентифицированы 
как L. rhamnosus, L. casei, Lactococcus lactis и Streptococcus 
salivarius ssp. thermophiles, а из образца 7 – как L. rhamnosus, 
L. casei и S. salivarius ssp. thermophilus.

Учитывая, что для всех идентифицированных культур лак-
тобактерий и лактококков в образцах с 4 по 7, за исключе-
нием L. rhamnosus в образце 7, индекс совпадения был ниже 
2,300, полученные результаты по их видовой принадлежно-
сти могут быть неточными.

Несоответствие между бактериальными видами и даже 
иногда родами, заявленными на этикетке кисломолочных 
продуктов и идентифицированными MALDI TOF MS, отмече-
но в некоторых публикациях [11, 12]. Возможно, расширение 
справочных баз данных позволит проводить более точную 
идентификацию видов Lactobacillus, или для достижения 
более надежной идентификации необходимо использовать 
сочетание MALDI TOF масс-спектрометрии с генотипически-
ми методами [13].

Анализ полученных данных показал, что для выявления и 
подсчета заквасочных культур необходимо использовать 
следующие питательные среды:

– общее количество молочнокислых микроорганизмов 
и бифидобактерий следует исследовать на среде Блик-
фельдта модификации 2, где наблюдается характерный 
рост культур с изменением цвета среды с пурпурного на 
желтый;

Рис. 6. Микрофотография окрашенных по Граму клеток лактобактерий, выросших на MRS агаре модификации 2: а – из образца 6; 
б – из образца 7. Увеличение ×1000.

а б

Рис. 7. Рост колоний бифидобактерий из образца 5 на среде 
ОББ модификации 2 с неомицином через 24 ч инкубирования, 
разведение 10–6.
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– для термофильного стрептококка необходимо исполь-
зовать агар М17, на котором в аэробных условиях при тем-
пературе 45°С рост молочнокислых бактерий и бифидобак-
терий подавляется;

–  для лактококков необходимо образцы кисломолочных 
продуктов высевать на агар М17 и инкубировать посевы при 
температуре 30 °С; 

– для лактобактерий предпочтительнее использовать 
MRS агар, где термофильный стрептококк при анаэроб-
ных условиях не растет или растет в виде очень мелких 
колоний;

– для бифидобактерий рекомендовано использование 
среды ОББ, в смешанных культурах – селективного вариан-
та среды ОББ с неомицином или селективного варианта 
MRS агара с цистеином гидрохлоридом, хлористым литием 
и диклоксациллином, при использовании которых рост лак-
тобактерий и термофильного стрептококка подавляется. 

Выводы

Проведенное исследование показало, что использование 
комплекса питательных сред производства ФБУН ГНЦ ПМБ 
(Оболенск) для выделения и подсчета молочнокислых бак-
терий и бифидобактерий при микробиологическом анализе 
кисломолочных продуктов позволяет выявлять спектр техно-
логически значимой заквасочной микрофлоры, такой как 

термофильный стрептококк, лактобактерии и лактококки, 
а также бифидобактерии.
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