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Аннотация. Верблюжье молоко широко используется в  качестве продук-
та питания во  многих странах Азии и  Африки на  протяжении веков, как 
в ферментированном, так и в свежем виде, является источником ряда ма-
кро- и микроэлементов, обладает уникальным жирно-кислотным составом 
и  специфической полезной микрофлорой. Шубат — ферментированное 
верблюжье молоко, древний напиток кочевников, исторически использо-
вался так же и в профилактических, терапевтических целях. Особенно при 
гастритах, заболеваниях желудочно-кишечного тракта, приступах кашля, 
восстановлении сил после перенесенных заболеваний. Оценка активности 
молочнокислых бактерий в  отношении ряда патогенов, приобретает свою 
актуальность, наряду с тенденцией отказа использования антибиотических 
препаратов в производстве пищевой продукции. С пищевыми продуктами 
возможен перенос устойчивых патогенных штаммов в организм человека, 
что может привести к  появлению неконтролируемых и  не  поддающихся 
лечению заболеваний. Рост антибиотикорезистентности наблюдался у  та-
ких патогенных тест-штаммов, как: Escherichia coli, Staphylococcus aureus, 
Listeria monocytogenes, Salmonella typhi. В статье проводится сравнительная 
работа по методам и результатам выделения и идентификации микрофло-
ры верблюжьего молока, анализу микрофлоры, а так же изучению ее функ-
циональных пробиотических свойств. Изучение пробиотических бактерий 
с  целью создания пробиотических препаратов для ветеринарии, является 
обоснованным и эффективным как для нормализации микрофлоры молод-
няка и птиц, так и для профилактики заболеваний, вызванных патогенами.

Ключевые слова: верблюжье молоко, микрофлора, молочнокислые бакте-
рии, пробиотические свойства, антагонистическая активность.
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Summary. Camel milk is widely used as a food product in many countries 
of Asia and Africa for many centuries, both fermented and fresh, is a 
source of a number of macro- and microelements, has a unique fatty 
acid composition and a specific beneficial microflora. Shubat — 
fermented camel milk, an ancient drink of nomads, has historically been 
used in the same way for preventive, therapeutic purposes. Especially 
with gastritis, diseases of the gastrointestinal tract, coughing attacks, 
restoration of strength after diseases. Assessment of the activity of lactic 
acid bacteria against a number of pathogens is gaining relevance, along 
with the tendency to refuse to use antibiotic drugs in food production. 
With food, the transfer of resistant pathogenic strains into the human 
body is possible, which can lead to the appearance of uncontrolled and 
non-treatable diseases. In particular, an increase in antibiotic resistance 
was observed in such pathogenic test strains as: Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Salmonella typhi. The 
article carries out comparative work on the methods and results of the 
isolation and identification of the microflora of camel milk, the analysis 
of microflora, as well as the study of its functional probiotic properties. 
The study of probiotic bacteria in order to create probiotic preparations for 
veterinary medicine is reasonable and effective both for normalizing the 
microflora of young animals and birds, and for the prevention of diseases 
caused by pathogens.

Keywords: camel milk, microflora, lactic acid bacteria, probiotic properties, 
antagonistic activity.
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Введение

Верблюжье молоко и ферментированные продукты 
на его основе, рассматриваются как стратегически 
ценный пищевой продукт, особенно в странах за-

сушливого климата. Помимо этого, оно является источ-
ником для выделения потенциальных пробиотических 
штаммов, которые могут использоваться в производстве 
пробиотических препаратов как для животноводства, 
так и  для людей. По  биохимическим показателям вер-
блюжье молоко обладает, богатым белковым составом, 
обогащенным лизоцимами и  лактоферринами, витами-
нами, макро и микроминералами, такими как цинк, медь 
и  железо и  высоким содержанием длинноцепочечных 
жирных кислот, таких как миристиновая, миристолеи-
новая, пальмитиновая, пальмитолеиновая, стеариновая, 
олеиновая, и  линолевая [6]. Бактерицидные свойства 
верблюжьего молока представлены содержанием лак-
топероксидаз, лизозимов, а так же лактоферринов. Лак-
тоферрины — железосодержащие белки, обладающие 
бактерицидным и  противовирусным качеством, даже 
в отношении вируса гепатита В. Количество лактофери-
нов в верблюжьем молоке и их эффективность выше, не-
жели чем в коровьем. По целебным свойствам имеются 
данные о пользе ферментированного верблюжьего мо-
лока (шубата) в  отношении орто- и  парамиксовирусов, 
предположительно из-за содержания сиаловых конъю-
гатов и  продуктов жизнедеятельности молочнокислых 
бактерий (МКБ) [4]. Изучение пробиотических свойств 
микроорганизмов, на  сегодняшний день получило ши-
рокое распространение, но  не  утратило актуальности. 
Препараты на  основе МКБ используются для лечения 
и профилактики заболеваний, связанных с разнообраз-
ными формами нарушения состава нормальной микро-
флоры желудочно-кишечного тракта благодаря их анта-
гонистической способности воздействия на патогенные 
микроорганизмы.

МКБ — представляют собой группу неспоровых, 
грамположительных бактерий, производящих молоч-
ную кислоту в  качестве основного продукта фермента-
ции. Наиболее широкоизвестны среди них, представи-
тели родов Lactobacillus, Lactococcus, Enterococcus, 
Bifidobacterium. Пробиотики определяются как жиз-
неспособные микроорганизмы, которые могут оказы-
вать различное благотворное влияние на  хозяина при 
приеме внутрь определенной концентрации. Среди 
полезных эффектов пробиотиков можно выделить их 
антипатогенное, антиканцерогенное и  антимутагенное 
действие, а  так  же удаление избыточного холестерина 
и облегчение симптомов непереносимости лактозы [11]. 
Пробиотики, применяются для коррекции микрофлоры 
желудочно-кишечного тракта человека и  сельскохо-
зяйственных животных, с  целью профилактики дисбак-
териозов, вызванных такими патогенными микроорга-

низмами, как: Staphyllococcus aureus, Esherichia coli, 
Salmonella typhimurium и другими [15].

Задача данной статьи заключается в  сравнении вы-
деленной микрофлоры верблюжьего молока, изучении 
ее функциональных пробиотических свойств, а  также 
сопоставлении экспериментальных данных полученных 
из  отдаленных друг от  друга регионов с  различными 
климатическими местностями обитания.

Материалы и методы исследования Согласно мно-
жественным исследованиям, первый этап — это выделе-
ние молочнокислых бактерий. Проводят его путем раз-
ведения молока растворе NaCl (8,5 г/л) и последующих 
разведений до 10–8. Далее осуществляют посев на чашки 
Петри с плотными селективными питательными средами 
для лактобацилл. По  окончанию инкубации, отбирают 
морфологически подходящие колонии для дальнейших 
тестов [5,9,12]. Предпочтительная среда для выращива-
ния МКБ поддерживающая их хороший рост — MRS. Со-
держит полисорбат TWIN-80, ацетат, магний, марганец, 
которые действуют как специфические факторы роста 
МКБ, а так же богатую питательную основу [9].

Выращенные культуры МКБ на  селективных средах, 
проходят морфологический скрининг, который включа-
ет описание формы, размеров, окраску по граму. Штам-
мы МКБ должны быть круглыми, неспорообразующими, 
грамположительными, каталазно- и  оксидазно-отрица-
тельными факультативными анаэробами [5,9,12].

Видовая идентификация микроорганизмов осущест-
вляется при помощи изучения полимеразно-цепной 
реакции, с предварительной экстракцией ДНК методом 
рРНК-16S [12]. Суть, которого заключается в филогенети-
ческой классификации штамма. Ген рРНК-16S использу-
ется в качестве стандарта для классификации и иденти-
фикации микроорганизмов.

Далее проводится ряд анализов на изучение пробио-
тического потенциала МКБ. Оцениваются физико-хими-
ческие свойства, такие как жизнеспособность в  темпе-
ратурных условиях ЖКТ, при пониженной кислотности. 
Результаты фиксируются подсчетом количества выжив-
ших клеток. Аналогично проверяется устойчивость 
к  условиям пищеварительного тракта и  ферментам 
проверяют in vitro, добавляя в  среду с  МКБ желчные 
соли, панкреатин и ферменты — пепсин, трипсин, устой-
чивость к  антибиотикам. Антагонистическое действие 
пробиотических микроорганизмов измеряется методом 
лунок. О способности МКБ задерживать и останавливать 
рост патогенных индикаторных штаммов судят по  рас-
стоянию зоны ингибирования [14]. Для оценки адгезив-
ности МКБ in vitro используют эукариотичекие клетки 
или пластины из  нержавеющей стали. Метод заключа-
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ется в следующем, после посева и выдержки в течение 
суток МКБ на пластине или клеточном слое, его промы-
вают несколько раз, в последующем оценивают процент 
адгезированных клеток [8–9,14].

Результаты  
исследований микрофлоры  
и ее пробиотических свойств

По  данным обзора результатов исследований, наи-
более распространенные штаммы МКБ, обладающие 
пробиотическими свойствами представлены родом 
Lactobacillus spp., включая следующие виды — Lb. 
acidophilus, Lb. johnsonii, Lb. casei, Lb. rhamnosus, 
Lb. gasseri, and Lb. reuteri., а так же Laсtococcus spp., 
например, Laсtococcus lactis [3].

В  приведенных исследованиях микрофлоры вер-
блюжьего молока и  молочных продуктов (табл. № 1), 
прослеживается содержание наиболее часто встреча-
емых групп микроорганизмов, таких как: Lactococcus 
spp., Enterococcus spp., Lactobacillus spp. — которые 
наблюдаются и  в  параллельных исследованиях. Выде-
ление и изучение основных видов состава микрофлоры 

МКБ в различных географических местностях представ-
лены в следующей таблице:

При оценке пробиотических свойств данных микро-
организмов, по данным [12], общее среднее количество 
МКБ в  шубате колеблется в  диапазоне 6,8–7,6 КОЕ/ мл, 
при этом pH равен 3,7–4,1. В опытах [2] указано что наи-
лучшей устойчивостью к пониженной кислотности обла-
дают E.  durans,  L.  casei, E.  lactis, P.  рentosaceus, W. 
сibaria,  к  желчным солям максимально устойчивы E. 
durans, E. faecium, L. casei, P. рentosaceus, чуть менее 
устойчивым штаммом оказался E. lactis, выживаемость 
которого составила более 50% после шестичасового вы-
держивания в 0,4% растворе желчных солей [2].

Как уже упоминалось, немаловажную роль в оценке 
пробиотического потенциала играет способность МКБ 
оказывать угнетающее действие на  особо распростра-
ненные штаммы бактерий, вызывающих нарушение 
естественной микрофлоры организма, а  так  же являю-
щихся болезнетворными.

Среди представленных в  таблице № 2 штаммов — 
возбудителей, стоит выделить наиболее распространен-

Таблица 1. Видовой состав микрофлоры верблюжьего молока

Географическая местность Видовой состав микрофлоры и его процентное 
содержание Источник

Кувейт (2019 г.)
Enterococcus spp. (24.2%), Lactococcus spp. 
(22.4%), Pediococcus spp. (20.7%), Weissella 
spp. (10.3%)

R. Rahmeh и др. [11].

Китай (провинция Сиaнь, 2009 г.)
Lactоbacillus spp.(44%), Enterococcus spp. 
(19%), Leuconostoc spp. (10%), Weissella spp. 
(3%)

N. Rahman и др. [12].

Египет (2013 г.)
Enterococcus spp. (81.6%), Lactococcus spp. 
(9%), Lactobacillus spp. (9%), Aerococcus 
viridans spp. (9%)

E. Hamed, A. Elattar [7].

Казахстан (2015 г.)
Enterococcus spp. (51.3%), Lactococcus spp. 
(10.9%), Lactobacillus spp. (29.8%), Leuconostoc 
spp. (8%)

Akhmetsadykova et al. [1].

Таблица 2. Тест-штаммы возбудителей заболеваний
Патогенный тест-штамм Классификационный номер Заболевание
Salmonella enterica ATCC13076 Сальмонеллез

Escherichia coli ATCC25922 кишечные расстройства

Staphylococcus aureus ATCC25923 инфекции кожных покровов, эндокардит

Staphylococcus epidermidis ATCC12228
возбудитель сепсиса, эндокардита, 
конъюнктивита, гнойной инфекции ран

Listeria monocytogenes ATCC7644 возбудитель листериоза

Shigella flexneri ATCC12022 расстройства ЖКТ, шигеллез

Pseudomonas aeruginosa ATCC27853 возбудитель нозокомиальных инфекций
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ные — Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Listeria 
monocytogenes, Salmonella typhi [1,7,9]. Так, по данным 
E. Etadati (2019), наиболее высокую антагонистиче-
скую активность в  отношении Staphylococcus aureus 
и Echerichia coli, среди выделенных из МКБ верблюжь-
его молока, демонстрируют Leuconostoc mesenteroides, 
Lactobacillus plantarum [11]. В аналогичном исследова-
нии, антагонистическая активность МКБ исследовалась 
в отношении Salmonella typhimurium, E. coli и Vibrio 
fluvialis. Полученные результаты, указывают на  то, что 
наиболее высокая антагонистическая активность вы-
ражена у: Enterococcus faecium зона ингибирования 
выражена в  миллиметрах, соответственно [10]. Другие 
штаммы МКБ, так же показывают хорошую антагонисти-
ческую активность: Lactococcus  lactis  subsp.  сremoris 
и  Lactobacillus  plantarum.  Составлена сравнительная 
таблица ценных пробиотических штаммов, выделенных 
из  верблюжьего молока, различными учеными группа-
ми, отражает зону ингибирования в миллиметрах.

По  данным таблицы № 3, Pediococcus acidilactici, 
оказывает максимальное антибактериальное воздей-
ствие на  рост кишечной палочки, Lactobacillus reuteri 
ингибирует рост золотистого стафилококка, бактерии 
рода Enterococcus (в  частности Enterococcus durans, 
Enterococcus faecium) хорошо подавляют и  препят-
ствуют развитию патогенов Listeria monocytogenes, 
Salmonella typhimurium. Помимо основных представи-
телей МКБ, верблюжье молоко богато и бифидобактери-
ями, так же обладающих пробиотическим потенциалом. 
Среди представителей рода Bifidobacteria  встречают-
ся — Bf. bifidum, Bf. animalis subsp. lactis, Bf. longum 
subsp. Longum и Bf. longum subsp. infantis [15].

По  результатам I. Yasmin [15] с  соавторами, Bf. 
longum subsp. longum В-11, демонстрирует наилучшие 
функциональные пробиотические свойства, к  примеру: 
выживаемость в условиях pH= 2 составляет около 85%; 
высокий процент гидрофобности клеточной поверхно-
сти к ксилену, около 78%, что имеет значение в процессе 
агрегации; отсутствие гемолитической активности; спо-
собность к  росту при различных температурных режи-
мах (от  10–45 оС) и  другие. Таким образом, Bf. longum 
subsp. longum В-11 выделенный из верблюжьего моло-
ка, так  же способен оказывать большее ингибирующее 
действие на рост и развитие бактериальных патогенов.

Заключение и выводы:

Перспективы подробного изучения микрофлоры 
верблюжьего молока и  продуктов на  его основе име-
ют основания считаться актуальными. В  мировом про-
странстве было проведено мало полноценных иссле-
дований функциональных пробиотических свойств 
МКБ верблюжьего молока, однако полученные данные 
подтверждают, что его микрофлора является уникаль-
ным источником пробиотических штаммов напри-
мер, таких как: Pediococcus acidilactici, Lactobacillus 
reuteri, Enterococcus durans, Enterococcus faecium, 
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus paracasei, Bf. 
longum subsp. longum и другие.

Таким образом, прослеживается и практическая зна-
чимость исследования в виде возможности разработок 
пробиотического препарата для животноводства на ос-
нове МКБ выделенных из  верблюжьего молока и  его 
продуктов.

Таблица 3. Сравнительные данные величин зоны ингибирования МКБ и бифидобактерий выделенных 
из верблюжьего молока

Штамм E.coli S. aureus L. monocy-togenes S.typhim-rium Источник
1. Pediococcus 
acidilactici 35.0 ± 2.0 34.3 ± 2.0 34.0 ± 0.0 Нет данных

R. Rahmeh, 2009 г.
2. Lactobacillus reuteri 30.0 ± 0.0 46.0 ± 0.0 33.0 ± 1.0 Нет данных

3. Enterococcus durans 29.0 ± 2.0 27.0 ± 2.0 35.0 ± 1.0 Нет данных

4. Lactococcus lactis Нет данных 30.0 ± 1.0 Нет данных 33.0 ± 1.0
H.Eman, A. Elattar, 
2013 г.5. Enterococcus 

faecium Нет данных 33.0 ± 1.0 Нет данных 38.0 ± 1.0

6. Lactobacillus 
plantarum 17.3 ± 0.5 17.00 ± 1.0 19.00 ± 1.0 18.6 ± 0.5

G. Mulaw et.al, 2019 г.
7. Lactobacillus 
paracasei subsp. 
tolerans

20.6 ± 0.5 20.3 ± 1.1 19.6 ± 0.5 19.6 ± 0.5

8. Lactobacillus 
paracasei 20.0 ± 1.0 20.3 ± 0.5 19.6 ± 0.5 18.3 ± 0.5

9. Bf. longum subsp. 
longum В- 11

14 ± 0.1 мм 11 ± 0.3 мм Нет данных 12 ±0.1 мм I. Yasmin et.al, 2020 г.
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