
Технология продовольственных продуктов  
 

185 

© Занданова Т.Н., Лосорова Ю.Е., Мырьянова Т.П., 2020 
Вестник КрасГАУ. 2020. № 9. С. 185–192. 

УДК 615.37:613.287 DOI: 10.36718/1819-4036-2020-9-185-192 

 

Туяна Нимбуевна Занданова 

Арктический государственный агротехнологический университет, доцент кафедры технологии пе-

реработки продуктов животноводства и общественного питания, кандидат технических наук, Рос-

сия, Якутск, e-mail: tuyana35@mail.ru 

Юриза Еливановна Лосорова 

Арктический государственный агротехнологический университет, ассистент кафедры технологии 

переработки продуктов животноводства и общественного питания, Россия, Якутск, e-mail: 

Losorova0806@mail.ru 

Туйаара Павловна Мырьянова 

Арктический государственный агротехнологический университет, старший преподаватель кафедры 

технологии переработки продуктов животноводства и общественного питания, Россия, Якутск, 

e-mail: muruyanova1969@mail.ru 

 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВОЗМОЖНОСТИ ПОЛУЧЕНИЯ АССОЦИАТИВНОЙ ЗАКВАСКИ ДЛЯ КУРУНГИ 

 

Цель исследования – получение ассоциативной курунговой закваски путем автоселекции мик-

рофлоры кефирной закваски. Объектом исследования служила кефирная закваска, полученная 

путем сквашивания обезжиренного, пастеризованного при 94+2 °С, охлажденного до темпера-

туры сквашивания молока кефирными грибками в соотношении 50:1 соответственно. Приведе-

ны результаты исследования по созданию микробного консорциума курунговой закваски путем 

длительного культивирования кефирной закваски и термофильных лактобактерий Lactobacillus 

delbrueckii ssp. bulgaricus, Lactobacillus acidophilus при рН 4–4,5 в различных соотношениях 

1:0,7:0,7; 1:0,5:0,5; 1:0,3:0,3 соответственно. В течение 72 ч культивирования комбинированных 

заквасок исследовали динамику количественного соотношения основных групп микроорганизмов 

термофильных и мезофильных лактобацилл, лактококков, дрожжей лактозных и не сбраживаю-

щих лактозу, укуснокислых бактерий. Количественный учет проводили по числу колониеобра-

зующих единиц (КОЕ/см3) при высеве клеточных суспензий из соответствующих разведений на 

следующие питательные среды – МRS, M17, картофельно-лактозный и картофельно-

сахарозный агар, гидролизованное молоко с рН 4–4,5. Добавление к кефирной закваске активных 

кислотообразователей Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus и Lactobacillus acidophilus ускоряет 

достижение в ферментируемой смеси активной кислотности до рН 4,2. Для поддержания необ-

ходимого для автоселекции уровня рН 4–4,5 исследуемые образцы ежедневно раскисляли до 

170 °Т охлажденным пастеризованным, обезжиренным молоком. Установлено, что культивиро-

ванием кефирной закваски, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus и Lactobacillus acidophilusв соот-

ношении 1:0,5:0,5 соответственно при рН4–4,5 в течение 72 при 30 °С возможно получение мик-

робного консорциума, идентичного по составу микрофлоре и качественным характеристикам 

курунги. 

Ключевые слова: кефирная закваска, микрофлора, автоселекция, микробный консорциум, 

активная кислотность, титруемая кислотность, лактобактерии, дрожжи. 
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INVESTIGATION OF THE POSSIBILITY OF OBTAINING ASSOCIATIVE STARTER CULTURE  

FORKURUNGA 

 

The aim of the study was to obtain an associative kurunga starter culture by autoselection of the kefir 

starter culture microflora. The object of the study was kefir starter culture obtained by fermenting skim, 

pasteurized at 94 + 2 °C, cooled to the fermentation temperature of milk with kefir fungi in a ratio of 50:1 

respectively. The results of the study on the creation of microbial consortium of kurunga starter culture by 

long-term cultivation of kefir starter culture and thermophilic lactobacilli Lactobacillus delbrueckii ssp. 

bulgaricus, Lactobacillus acidophilus were given at pH 4–4.5 in various ratios 1:0.7:0.7; 1:0.5:0.5; 1:0.3:0.3 

respectively. During 72 h of cultivation of combined starter cultures, the dynamics of the quantitative ratio 

of the main groups of microorganisms of thermophilic and mesophilic lactobacilli, lactococci, lactose and 

non-fermenting lactose yeasts, and bite-acid bacteria were studied. Quantitative accounting was carried 

out by the number of colony-forming units (CFU / cm3) when seeding cell suspensions from corresponding 

dilutions on the following nutrient media – МRS, M17, potato-lactose and potato-sucrose agar, hydrolyzed 

milk with a pH of 4–4.5. Adding active acid-forming agents Lactobacillus delbrueckii ssp. to kefir starter 

culture bulgaricus and Lactobacillus acidophilus accelerates reaching active acidity in the fermented mix-

ture to pH 4.2. To maintain the pH level of 4–4.5 required for autoselection, the samples under study were 

deoxidized daily to 170 0Т with cooled pasteurized skim milk. It has been established that by cultivating  

kefir starter culture, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus and Lactobacillus acidophilus in a ratio of 

1:0.5:0.5 respectively, at pH 4–4.5 for 72 at 30 °C, it was possible to obtain microbial consortium identical 

in composition to the microflora and qualitative characteristics of kurunga. 

Keywords: kefir starter culture, microflora, autoselection, microbial consortium, active acidity, titratable 

acidity, lactobacilli, yeast. 

 

Введение. Одним из перспективных направ-

лений создания продуктов с пробиотическими 

свойствами является изучение микрофлоры и 

биотехнологии национальных кисломолочных 

продуктов. Курунга – кисломолочный напиток 

смешанного брожения, широко распространен-

ный в Бурятии, Монголии и Туве, обладает жид-

ким хлопьевидным сгустком, газированной, 

слегка пенящейся консистенцией, кислым, щип-

лющим вкусом и запахом, с привкусом спирто-

вого брожения. Кислотность напитка колеблется 

в пределах от 120 до 200 °Т, массовая доля 

спирта – от 0,1до 0,7 % [1, 2, 12, 14]. 

Курунгуиздавна использовали для предупре-

ждения и лечения различных форм туберкуле-

за, желудочно-кишечных и сердечно-сосудистых 

заболеваний, при авитаминозе и нарушениях 

обмена веществ, при заболеваниях нервной 

системы и общем упадке сил [7, 8, 12, 13].  

Лечебные свойства напитка обусловлены 

многокомпонентным составом микрофлоры [8, 

7, 13, 14]. В таблице 1 представлены известные 

сведения о составе микрофлоры курунги. 
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Таблица 1 
Состав микрофлоры курунги 

 

Микроорганизмы 
Источник выделения 

микроорганизмов 
Автор 

исследования 

Lactobacillus casei, Acetobacter, Torula 
Самоквасная курунга 
из Бурятии 

Хунданов Л.Е., 
1975 [12] 

Lactobacillus casei, Lactobacillus acidophilum, Strepto-
coccus lactis, Streptococcus diacetilactis, Streptococcus 
faecalis, Actobacteraceti, Mycoderma, 
Torulopsis,Candida pseudotropicalis var lactose. 

Самоквасная курунга 
из Бурятии 

Чужова З.П., 
1966 [14] 

Streptococcus lactis, Streptococcus diacetilactis, Strepto-
coccus thermophiles, Lactobacillus delbrueckii subsp. 
bulgaricus, Lactobacillus acidophilus 

Самоквасная курунга 
из Бурятии и Иркут-
ской области 

Лев Г.Б., Пат-
куль Г.М., Гон-
чиков Г.Г. 1977 
[7] 

L. casei, L.plantarum, L.fermentum, L.breve, 
L. delbrueckii subsp. bulgaricus, L. acidophi-
lus,Saccharomyces cartiloginosus, Saccharomyces 
lactis, Асеtobacter 

Самоквасная курунга 
из Бурятии и Иркут-
ской области 

Гончиков Г.Г. 
с соавторами, 
1992 [1] 

Lactococcus. lactis, Lactobacillus casei, Saccharomyces 
lactis, Saccharomyces fragilis 

Самоквасная курунга 
(монгол. хоормог) 
Монголия   

Дамдинсурен 
Л., 2011 [5] 

L.acidophilus, L.bulgaricus, L.casei, L.plantarum, 
L.helveticus, Str.lactis, Str.cremoris, Str.lactis var 
diacetilactis 

Самоквасная курунга 
Иркутская область 

Решетник Л.А., 
2007 [8] 

Streptococcus thermophiles, Lactobacillus delbrueckii 
ssp bulgaricus, Lactobacillus fermentum, Lactobacillus 
helveticus, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus 
paracaseisspparacasei 

Самоквасная курунга 
(монгол. хоормог) 
Монголия   

Цэнд-Аюуш Ч.  
2013 [13] 

Lаctococcus lactis subsp. lactis 
Самоквасная курунга 
из Бурятии 

 Стоянова Л.Г., 
2017 [9] 

Lactobacillus gallinarum 
Самоквасная курунга 
из Бурятии 

 Кригер О.В., 
2017 [6] 

 
Cведения о составе курунги немногочислены, 

идентифицированные микроорганизмы обладают 
различными физиологическими свойствами.  

Г.Г. Гончиков с соавторами при изучении 
консорциума микроорганизмов кустарной курун-
ги определил количественный состав курунги, 
КОЕ/см3: мезофильные лактобактерии – 109; 
термофильные лактобактерии – (102–104); лак-
тозоусваивающие дрожжи – 108; лактозные 
дрожжи – 105–106; ацетобактерии – 104–105 [1]. 

Многокомпонентный состав закваски является 
основной причиной, затрудняющей серийное про-
изводство курунги. Попытки создания закваски на 
чистых культурах лактобактерий и дрожжей не 
получили практической реализации [2, 14]. 

Кефирные грибки являются единственной 
симбиотической многокомпонентной закваской, 
применяемой для промышленного производства 
кефира. Закваска на кефирных грибках пред-
ставляет сложный симбиоз различных видов 
дрожжей, термофильных и мезофильных лакто-
бактерий, ацетобактерий. Микрофлора кефира 
и кефирных грибков непостоянна. Это связано с 
тем, что на количественное и качественное со-
стояние сложных микробных симбиозов влияют 
температура, регулярность перемешивания, 
продолжительность культивирования и др. [3, 4, 
10, 11, 15]. 

Курунга обладает высокой кислотностью 
(180–200 °Т), следовательно, ее микрофлора 
состоит из кислотоустойчивых микроорганиз-
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мов. В связи с этим нами была исследована 
возможность получения микробного консорциу-
ма курунги из кефирной закваски путем дли-
тельного культивирования при высокой кислот-
ности среды.  

Цель исследования: получение ассоциа-
тивной курунговой закваски путем автоселекции 
микрофлоры кефирной закваски 

Задачи исследования: подобрать количест-
венное соотношение кефирной грибковой за-
кваски и термофильных лактобактерий; изучить 
динамику количественного соотношения микро-
организмов в процессе автоселекции микро-
флоры комбинированной закваски; провести 
оценку качественной характеристики получен-
ной курунговой закваски. 

Объекты и методика исследования. Объек-
том исследования служила кефирная закваска, 
полученная путем сквашивания обезжиренного, 
пастеризованного при 94+2 °С, охлажденного до 
температуры сквашивания кефирными грибками 
молока в соотношении 50 : 1 соответственно.  

Жизнеспособность лактобактерий и дрожжей 
определяли по числу колониеобразующих еди-
ниц (КОЕ/см3) при высеве клеточных суспензий 
из соответствующих разведений на следующие 
питательные среды. 

Количество лактозных и не сбраживающих 
лактозу дрожжей определяли на картофельно-
лактозном и картофельно-сахарозном агаризи-

рованных средах. Количественный учет термо-
фильных и мезофильных лактобацилл прово-
дили на среде типа МRS (агаризированная), 
лактокков и стрептококков – на среде М17.  

Количество уксуснокислых бактерий определя-
ли на гидролизованном молоке, разведенном в 2 
раза дистиллированной водой и значениями рН 4–
4,5, которые получали добавлением 10 %-й молоч-
ной кислоты. 

Титруемая кислотность – по ГОСТ 3624-92 
титрованием 0,1 н. раствором едкого натра с фе-
нолфталеином, выражается в градусах Тернера. 

Величина активной кислотности – по ГОСТ Р 
53359-2009 потенциометрическим методом на 
приборе Анион-7000. 

Результаты исследования и их обсужде-
ние. Для повышения кислотообразующей ак-
тивности исходной закваски кефирную закваску 
комбинировали с чистыми культурами Lactoba-
cillus delbrueckii ssp. bulgaricus, Lactobacillus aci-
dophilus характерными для микрофлоры курунги 
в следующих соотношениях соответственно: 

a) 1 : 0.7 : 0.7; b) 1 : 0.5 :0.5; c) 1 : 0.3 : 0.3 
В первой серии опытов исследовали дина-

мику титруемой кислотности исследуемых об-
разцов. Культивирование образцов проводили 
при 30 °С.  

Результаты исследования представлены на 
рисунке 1. 

 

  

а                                                                       б 
Рис. 1. Влияние соотношения кефирной закваски и термофильных лактобактерий на динамику 

титруемой и активной кислотности 
 

Из рисунка 1 видно, что интенсивность роста 
титруемой и активной кислотности зависит от 
количества вносимых термофильных лактобак-
терий. В образце 1:0,7:0,7 в течение 24 ч тит-

руемая кислотность достигает 200 °Т и активная 
кислотность рН – 4,2. 

Поддержание оптимальной кислотности 
ферментируемого молока в процессе автосе-
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лекции проводили путем его ежедневного рас-
кисления обезжиренным пастеризованным ох-
лажденным молоком до 170 °Т. Исследование 
основных групп микроорганизмов в процессе 

автоселекции в условиях полунепрерывного 
культивирования при рН 4-4,5 представлены на 
рисунках 2–4. 

 

 
 

Рис. 2. Изменение количественного соотношения микроорганизмов 
в комбинированной закваске 1:0,7:0,7 

 

Из рисунка 2 видно, что в процессе культи-
вирования комбинированной закваски, состоя-
щей из кефирной закваски, Lactobacillus 
delbrueckii ssp. bulgaricus, Lactobacillus acidophi-
lus в соотношении 1:0,7:0,7 соответственно на-
блюдается сокращение термофильных лакто-

бацилл до 3·108 КОЕ/см3, рост лактококков прак-
тически полностью подавляется через 36 ч, так-
же угнетается развитие дрожжевой микрофло-
ры. Обнаружено увеличение количества мезо-
фильных лактобацилл до 8·106 КОЕ/см3 и уксус-
нокислых бактерий 4·106 КОЕ/см3. 

 

 
 

Рис. 3. Изменение количественного соотношения микроорганизмов 
в комбинированной закваске 1:0,5:0,5 

 

Из рисунка 3 видно, что длительное культи-
вирование комбинированной закваски 1:0,5:0,5 
при рН 4–4,5 формирует микробный консорци-
ум, состоящий из термофильных лактобацилл 
9∙105 КОЕ/см3, мезофильных лактобацилл 3× 

×109 КОЕ/см3, уксуснокислых бактерий 7× 
×104 КОЕ/см3, лактозных дрожжей 8× 
×105 КОЕ/см3 и дрожжей, не сбраживающих 
лактозу, 4·107 КОЕ/см3. 
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Рис. 4. Изменение количественного соотношения микроорганизмов 
в комбинированной закваске 1:0,3:0,3 

 
Из рисунка 4 видно, что увеличение дозы 

кефирной закваски способствует формирова-
нию микробного консорциума, состоящего из 
термофильных лактобацилл – 4·104 КОЕ/см3, 
мезофильных лактобацилл – 8·109 КОЕ/см3, ук-
суснокислых бактерий – 7·104 КОЕ/см3, лактоз-

ных дрожжей – 8·106 КОЕ/см3, дрожжей, не 
сбраживающие лактозу, 5·108 КОЕ/см3. 

Результаты оценки качественных показате-
лей полученных микробных консорциумов пред-
ставлены в таблице 2. 

Таблица 2  
Качественная характеристика 

 

Показатель 
Характеристика показателей 

Контроль [2, 12] 1:0,7:0,7 1:0,5:0,5 1:0,3:0,3 
Консистенция Жидкая, гази-

рованная, слег-
ка пенящаяся 

Жидкая, хлопье-
видная, слегка га-
зированная, воз-
можен отстой сы-
воротки на поверх-
ности  

Жидкая, хлопье-
видная, слегка 
пенящаяся, гази-
рованная. 

Жидкая, хлопье-
видная, газиро-
ванная, пенящая-
ся, наблюдается 
отстой сыворотки 
под белковым сгу-
стком 

Вкус и запах Кисломолочный 
щиплющий, 
с привкусом и 
запахом спир-
тового броже-
ния 

Кисломолочный, 
кислый, острый, 
с привкусом уксус-
но-кислого броже-
ния 

Кисломолочный 
щиплющий, 
с привкусом и за-
пахом спиртового 
брожения 

Кислый, с выра-
женным вкусом и 
запахом спиртово-
го брожения 

Титруемая ки-
слотность, °Т 

180-220 210+10 210+10 210+10 

рН среды рН 5-3 4+0,5 4+0,5 4+0,5 
Массовая доля 
спирта, %об 

0,1-0,9 0,5+0,1 0,8+0,1 1,5+0,1 

Массовая доля 
молочной ки-
слоты, % 

1,2-1,6 1,4+0,2 1,4+0,2 1,4+0,2 
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лактозные дрожжи не сбраживающие лактозу дрожжи 
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Из представленных данных видно, что по-
вышение доли термофильных лактобактерий в 
исходной закваске и последующее культивиро-
вание при рН 4+0,5 в течение 72 ч приводит к 
подавлению роста дрожжевой микрофлоры и 
активизации роста уксуснокислых бактерий, 
способствующих ухудшению вкусовых свойств 
курунги.  Однако и увеличение доли кефирной 
закваски (образец 1:0,3:0,3) снижает кислотооб-
разующую активность исходной закваски, спо-
собствует активному росту дрожжевой микро-
флоры, вызывающей появление выраженного 
сброженного вкуса. Наиболее близким по каче-
ственным характеристикам к курунге был обра-
зец, полученный автоселекцией микрофлоры 
кефирной закваски, Lactobacillus delbrueckii ssp. 
bulgaricus и Lactobacillus acidophilus в соотно-
шении 1:0,5:0,5 соответственно. 

Во всех образцах было обнаружено, что дли-
тельное культивирование в течение 72 ч при 
рН 4+0,5 угнетает рост мезофильных лактококков. 

 
Выводы 

 
1. Установлено, что комбинирование кефир-

ной закваски с Lactobacillus delbrueckii ssp. 
bulgaricus, Lactobacillus acidophilus позволяет ус-
корить повышение кислотности до 200 °Т и сни-
жение активной кислотности до рН 4,2, необходи-
мой для автоселекции кефирной закваски. 

2. Доказано, что культивирование кефирной 
закваски, с Lactobacillus delbrueckii ssp. 
bulgaricus, Lactobacillus acidophilus в соотноше-
нии 1:0,5:0,5 при рН 4–4,5 и температуре 30 °С в 
течение 72 ч позволяет получить микробный 
консорциум идентичный по своему составу ес-
тественной популяции микроорганизмов курун-
говой закваске. 
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