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От видового состава 
применяемых микроорганизмов 
зависит вид получаемого 
продукта, от конкретного 
штаммового состава – качество 
продукта.



Lactobacillus delbrueckii B-8744 – 
высокопродуктивными 

ферментирующими свойствами 
высогоуглеводого сырья



Штамм L. bulgaricus, CNCM I-1968 
- лишенный -галактозидазной 

активности с высокой 
выживаемостью клеток



Lactobacillus acidophilus CNCM 
1-1225 - обладают более высокой 
способностью соревновательного 

исключения (вытеснения) 
патогенных бактерий из кишечных 
клеток, в особенности бактерий, 

ответственных за диарею



Штаммы с повышенным 
пробиотическим потенциалом









ПЦР изобрел американский ученый Кэри 
Мюллис в 1983 году
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