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В последние десятилетия наблюдаются изменения в структуре здоровья и заболеваемо-
сти во всем мире, сопровождающиеся увеличением числа случаев хронических неинфек-
ционных заболеваний. Изменения в составе кишечной микробиоты могут способствовать
развитию этих заболеваний. В этом контексте употребление ферментированных продуктов
с пробиотическими свойствами, таких как кефир, выделяется благодаря его способности
модулировать микробиоту кишечника. Кефир - это ферментированный напиток смешан-
ного молочнокислого и спиртового брожений, состав которого варьируется в зависимости
от географического положения, условий брожения. состава кефирного зерна, выполнящей
роль закваски, которая содержат специфическую и сложную смесь бактерий и дрожжей,
живущих в симбиотической ассоциации.

Особенностью, отличающей кефир от других кисломолочных продуктов, является то,
что в кефирных зернах содержится много популяций дрожжей, которые определяют вкус
и специфику кефира. Цель исследований- изучить микробиом кефирного зерна кефиров
из разных территориальных зон.

Для анализа были взяты:Тибетские кефирные зерна были получены из частного домо-
хозяйства в Тибет, который расположен на юго-западе Китая. (1)Бразильские кефирные
зерна были получены из частного домохозяйства в городе Лаврас, который расположен в
южном штате Минас-Жерайс, Бразилия. (2)

Анализ методом сканирующей электронной микроскопии (SEM) (S-4800 HITACHI,Japan).
Кефирные зерна были нарезаны для сканирующей электронной микроскопии (SEM). Об-
разцы были взяты с внешней и внутренней частей зерен. Наблюдения за микроструктурой
образцов проводились с использованием экологического сканирующего микроскопа. (3)

В нашем исследовании было показано, что длинные и изогнутые лактобациллы наблю-
дались главным образом во внутренних частях кефирных зерен, а короткие лактобациллы
были обнаружены главным образом во внешних частях

Согласно нашим наблюдениям, дрожжи стали менее преобладающими во внутренней
части кефирного зерна в .обоих , взятых для исследований, образцах кефирных зерен.

Вывод: состав кефирных зерен отличается по микробному составу, на закономерность
расположения отдельных групп молочнокислых бактерий (лактококков) и дрожжей с пре-
обладанием во внешней поверхности кефирного зерна.
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