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Аннотация  
В настоящее время возрастает интерес к использованию бактериальных экзополисахаридов (ЭПС) во 
многих отраслях: пищевой, косметической промышленности, фармацевтике и медицине. Статья посвящена 
исследованию свойств экзополисахаридов йогуртовой закваски, включающей штаммы Streptococcus 
salivarius ssp. thermophilus, Lactobacilus delbrueckii ssp. Bulgaricus. Исследованы функционально-техно-
логические свойства ЭПС, полученного из йогуртовой закваски молочнокислых бактерий. Установлено, 
что образец ЭПС не обладает пенообразующей способностью, но обладает эмульгирующей способ-
ностью, что позволяет использовать его в пищевой, косметической и фармацевтической отраслях про-
мышленности. ЭПС йогуртовой закваски обладают антимикробной активностью в отношении грампо-
ложительных и грамотрицательных бактерий при отсутствии фунгицидной активности. Данный факт, а 
также установленное наличие антиоксидантной активности позволяет рекомендовать исследуемый 
образец ЭПС к применению в пищевой промышленности в качестве стабилизатора, способного 
препятствовать развитию посторонней бактериальной микрофлоры, а также в медицине в качестве 
антибактериального препарата. Образец ЭПС йогуртовой закваски способен к образованию гелей. 
Показано, что для повышения степени набухания целесообразно получать композиты из хитозана или 
яичного альбумина и ЭПС в массовом соотношении 1:5. При этом композит хитозан:ЭПС в выше-
указанном соотношении имеет максимальную степень набухания равную 53%. Мукоадгезивная способ-
ность полученных гелей превышает пороговый уровень в 50 мг/см2. Установлено, что сорбционная 
способность образца ЭПС по отношению к катионам трехвалентного железа составляет 0.125 мг/мг, что 
позволяет рекомендовать данный ЭПС в качестве БАД для доставки катионов макро- и микроэлементов 
в организм человека. 
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Abstract 
Currently, there is growing interest in the use of bacterial exopolysaccharides (EPS) in many industries: food 
industry, cosmetics industry, pharmaceuticals and medicine. The article is devoted to the study of the properties 
of exopolysaccharides of yogurt starter culture, including strains of Streptococcus salivarius ssp. thermophilus, 
Lactobacilus delbrueckii ssp. Bulgaricus. The functional and technological properties of EPS obtained from 
yogurt starter culture of lactic acid bacteria were studied. It was established that the EPS sample does not have 
foaming ability, but has emulsifying ability, which allows it to be used in the food, cosmetic and pharmaceutical 
industries. Yogurt starter EPS have antimicrobial activity against gram-positive and gram-negative bacteria in 
the absence of fungicidal activity. This fact, as well as the established presence of antioxidant activity, allows 
us to recommend the studied EPS sample for use in the food industry as a stabilizer capable of preventing the 
development of foreign bacterial microflora, as well as in medicine as an antibacterial drug. A sample of EPS 
yogurt starter is capable of forming gels. It has been shown that to increase the degree of swelling, it is advisable 
to obtain composites from chitosan or egg albumin and EPS in a mass ratio of 1:5. Moreover, the chitosan:EPS 
composite in the above ratio has a maximum swelling capacity of 53%. The mucoadhesive capacity of the 
resulting gels exceeds the threshold level of 50 mg/cm2. The sorption capacity of the EPS sample for ferric iron 
cations was found to be 0.125 mg/mg, allowing this EPS to be recommended as a dietary supplement for 
delivering macro- and microelement cations to the human body. 
 


