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Организм человека ежедневно требует белка, сбалансированного по содержанию неза-
менимых аминокислот. Следовательно, адекватное потребление высокоценных белков необ-
ходимо для оптимального роста, развития и здоровья людей. Недостаточное количество
высокоценного белка у человека может вызвать много осложнений для здоровья. Полу-
чение микробиологическим путем высококачественных нутрицевтиков является одним
из путей решения проблемы дефицита белка. В пищевой цепи высших животных и че-
ловека животный белок строится прежде всего из белка микробного. Микроорганизмы
отличаются высоким (до 60% сухой массы) содержанием белка, сбалансированного по ами-
нокислотному составу Производство высокоценных нутрипарафармацевтиков с помощью
микроорганизмов экономически наиболее реально с помощью микроорганизмов [1,2].
Известно, что микробиоценозЖКТ имеет большое значение для регулирования оптималь-
ного уровня метаболических процессов в организме. При этом одним из определяющих
условий его деятельности является количественный и качественный его состав. Однако в
последние годы в литературе отмечается все больше публикаций о тенденции прогресси-
рующего снижения количества микробной биомассы в микробиоценозе человека, сопро-
вождающегося нарушением микроэкологического равновесия ЖКТ [2].
В настоящей работе мы попытались создать нутрипарафармацевтики на съедобном расти-
тельном тропическом сырье с помощью микробных ассоциаций, выделенных из съедобных
растительных и животных продуктов.
На измельчённые растительные субстраты тропического происхождения (банан, манго,
папайя, кокос) вносили посевные культуры естественных изолятов дрожжей и (или) лак-
тобактерий. В качестве дрожжей использовали дрожжи Pichia guilliermondii Яхрома 1,
а в роли бактерий выступали бактерии рода Lactobacillus различных видов. Проводили
твердофазное культивирование, в результате чего удалось достичь роста дрожже-бакте-
риальных ассоциаций на используемых субстратах. Наблюдался рост дрожжей до 1010

КОЕ/г в зависимости от параметров культивирования, а для лактобактерий 1010 - 1011

КОЕ/г.
Полученные при твердофазном выращивании дрожже-бактериальные комплексные куль-
туры высушивали при щадящей температуре (до 40-45∘С) и могут классифицировать как
БАД к пище, обогащенные микробным белком до его содержания 17-19%.
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