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ОтклоненияОтклонения показателейпоказателей нормальнойнормальной микрофлорымикрофлоры вв
городахгородах СургутеСургуте ии КарагандеКараганде
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ЧастотаЧастота ии уровеньуровень измененияизменения видовоговидового составасостава биоценозабиоценоза
кишечникакишечника вв исследуемыхисследуемых группахгруппах
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Показатели процентного сходства бактериальных
сообществ при изменении содержания одной,  двух и трех
культур

↑ S.  aureus КОЕ + lg ↑ S.  aureus КОЕ+2 lg

⏐ ⏐ ⏐ ⏐ ⏐ ⏐ ⏐ ⏐ ⏐ ⏐ ⏐
ПС 100    90     80      70     60       50      40      30       20       10       0    

↑ S.  aureus + ↑ S.  aureus +        ↑ S.  aureus +               
↓ Lactobacilluss .+ ↓ Lactobacilluss ↓Streptococcus

↑ Candida

⏐ ⏐ ⏐ ⏐ ⏐ ⏐ ⏐ ⏐ ⏐ ⏐ ⏐
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ДекарбоксилазнаяДекарбоксилазная активностьактивность уу E. coliE. coli вв
исследуемыхисследуемых группахгруппах
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ПоказателиПоказатели диаминооксидазнойдиаминооксидазной активностиактивности культуркультур
родарода LLactobacillusactobacillus, , используемыхиспользуемых вв бакпрепаратахбакпрепаратах

22,0+1,75L. delbrueckii subsp. bulgaricus
30,3+1,54L. plantarum 8RA3
30,6+1,54L. fermentum 90 TC-4
37,4+1,05L. acidophilus 630
39,1+1,15L. acidophilus Слизистый
41,2+1,25L. acidophilus 97
42,2+1,35L. acidophilus  317/402
43,2+1,35L. acidophilus Ацилакт

Уменьшение
гистамина, мкг
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СодержаниеСодержание гистаминагистамина вв местнойместной
продукциипродукции
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Содержание гистамина в привозной
продукции
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Содержание гистамина в разных
группах кисломолочных продуктов
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ЗависимостьЗависимость концентрацииконцентрации гистаминагистамина отот
срокасрока реализацииреализации
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СоотношениеСоотношение декарбоксилирующейдекарбоксилирующей активностиактивности
StreptococcusStreptococcus изиз разныхразных группгрупп продуктовпродуктов
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СоотношениеСоотношение декарбоксилирующейдекарбоксилирующей
активностиактивности LactobacillusLactobacillus изиз разныхразных группгрупп

продуктовпродуктов
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СПАСИБОСПАСИБО ЗАЗА ВНИМАНИЕВНИМАНИЕ!!
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ВыводыВыводы::

Наибольшее содержание гистамина отмечено в
привозной продукции (Напиток «Актимель», йогурт
«Вкусника») в ацидофильной группе

Наибольшей декарбоксилирующей способностью
обладают штаммы Streptococcus, выделенные из
кефирных продуктов
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РекомендацииРекомендации::

Учитывать дневную норму потребления
пищевых продуктов с повышенным
содержанием гистамина

Учитывать декарбоксилирующую активность
микроорганизмов при подборе заквасочных
культур для изготовления кисломолочных
продуктов
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СПАСИБОСПАСИБО ЗАЗА ВНИМАНИЕВНИМАНИЕ!!


