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До пробіотичних культур, які забезпечують корисну дію на організм споживача і нормалізують склад 

та функції мікрофлори шлунково-кишкового тракту, відносяться такі види лакто- та біфідобактерій, як 
Lactobacillusacidophilus, Lactobacilluscasei, Bifidobacteriumspp. (В. adolescentis, B. animalisssp. lactis, B. 
bifidum, B. longum, B. breve). Біфідобактерії – одні з найбільш важливих груп мікроорганізмів кишечника, 
які домінують у анаеробній флорі товстої кишки. Міжнародна молочна федерація називає біопродуктами 
такі суміші, в яких міститься не менше 1∙106 біфідобактерій в 1 см3. Слід відзначити, що для більшості 
мікроорганізмів, які є представниками нормальної мікрофлори кишкового тракту людини, молоко є 
несприятливим середовищем для їх розвитку. Це пов’язано з тим, що в молоці практично відсутні 
необхідні для розвитку мікроорганізмів низькомолекулярні сполуки, такі як вільні амінокислоти, 
моноцукри тощо, а також з тим, що більшість бактерій роду Lactobacillus, Lactococcus і Bifidobacterium  
відносяться до облігатних анаеробів, на які негативно діє розчинений в молоці кисень повітря. Тому 
біфідобактерії, які відносяться до анаеробів, в молоці розвиваються дуже повільно.  

Біфідобактерії приймають активну участь у поновленні нормальної мікрофлори кишечника при 
кишково-шлункових захворюваннях та після лікування антибіотиками. Для стимулювання їх розвитку 
необхідно використовувати адаптовані до молока штами біфідобактерій, забезпечити необхідний склад 
поживного середовища і стимуляторів росту для їх розвитку, а також культивувати їх разом з 
молочнокислими бактеріями, які володіють високою β-галактозидазною активністю, за рахунок якої 
підвищується власна β-галактозидазна активність біфідобактерій. 

Ключові слова: пребіотики, пробіотики, симбіотики, біфідобактерії, лактобактерії, рослинні 
наповнювачі, біологічна цінність. 

Рис. 3. Табл. 1. Літ. 20.  
 

1. Постановка проблеми 
Людина з продуктами переробки молока отримує не менше третини всіх харчових речовин, 

необхідних для повноцінного життя. Протягом останніх років спостерігається постійна динаміка 
росту споживання кисломолочних ферментованих продуктів. Популярність обумовлена приємними 
смаковими і лікувальними властивостями, специфічною консистенцією, різноманітністю складу, що 
дозволяє задовольняти вимоги широкого кола споживачів всіх вікових груп [1, 2, 4, 5].  

Біфідобактерії, які домінують у мікрофлорі кишечника дітей та дорослих, являються 
специфічним фактором захисту організму від порушення мікробіоцинозу кишечника, причиною 
виникнення якого може бути захворювання органів травлення, приймання хімічних препаратів, 
антибіотиків тощо. В процесі життєдіяльності біфідобактерії регулюють певний кількісний і якісний 
склад нормальної мікрофлори кишечника, перешкоджаючи розвитку патогенної і умовно-патогенної 
мікрофлори, що є важливим фактором захисту організму від різної кишкової інфекції. У зв’язку з 
цим, особливого значення набуває питання підтримки рівноваги мікробіоцинозу у шлунково-
кишковому тракті людини, збереження якісного і кількісного складу кишкової мікрофлори за 
рахунок споживання ферментованих кисломолочних продуктів з біфідогенними властивостями [6, 7]. 

 
2. Аналіз останніх досліджень та публікацій 

Лакто- і, особливо біфідобактерії, сприяють процесам ферментативного перетравлення їжі, 
стимулюють перистальтику кишечника і засвоювання поживних речовин [6, 7]. Також приймають 
участь в синтезі і всмоктуванні вітамінів групи В, вітаміну К, фолієвої і нікотинової кислот, кращому 
засвоюванню вітаміну D, солей кальцію, що підвищує імунний статус людини. Тому кисломолочні 
продукти з біфідогенними властивостями набувають особливого значення, як фактор профілактики і 
лікування різних шлунково-кишкових захворювань. В Україні все більшої популярності набувають 
кисломолочні десертні ферментовані продукти з біфідогенними властивостями [3, 8, 9].  
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Найбільш ефективний шлях нормалізації дисбалансу кишкового мікробіоценозу полягає у 
використанні синбіотиків, тобто комплексу пробіотиків та пребіотиків, і стимулюванні власної 
мікрофлори кишечника людини. Перспективним напрямком розвитку молочної промисловості є 
збагачення продуктів лакто- і біфідобактеріями, а також використання біологічно цінних продуктів 
переробки рослинної сировини. 

Враховуючи, що у 70% населення розвинених країн світу спостерігаються дисбактеріальні 
зміни, проблему створення, підтримки і відновлення нормальної кишкової мікрофлори організму 
необхідно розглядати як одну з найбільш актуальних для здоров’я людини. 

Тому робота, яка присвячена розширенню асортименту кисломолочних продуктів з 
біфідогенними властивостями, споживання яких нормалізує кишкову мікрофлору людини, стимулює 
засвоєння поживних речовин, нормалізує обмінні процеси, подовжує тривалість життя і є 
актуальною. 

Створення симбіотичних функціональних продуктів з використанням пребіотиків – 
інгредієнтів природного походження, які здатні стимулювати розвиток пробіотичних культур, 
відноситься до перспективних напрямків розширення асортименту функціональних продуктів 
харчування [17, 18, 19]. 

Наукове обґрунтування складу про- та пребіотиків, вплив біфідостимулюючої складової і 
стабілізуючої системи на показники якості ферментованих десертних продуктів, які підвищують 
харчову та біологічну цінність десертних продуктів, формують їх органолептичні властивості [3, 16].  

 
3. Мета і задачі дослідження 

Для створення молочних десертних ферментованих продуктів функціонального призначення, 
які здатні підтримати і відновити мікробну екологію людини, забезпечити активацію життєво 
важливих функцій організму, підвищити опір агресивним умовам навколишнього середовища, 
необхідно дослідити фактори, визначити вплив стабілізуючої системи на реологічні властивості 
десертних ферментованих продуктів з синбіотичними властивостями на основі про- і пребіотиків, що 
дозволить надати десертним продуктам функціональної спрямованості [6, 7]. 
 

4. Основні результати дослідження 
Роботу з визначення стимулюючої дії біфідофакторів на процес зброджування молока 

проводили, використовуючи стерилізоване знежирене молоко, в яке вносили закваску у кількості 
5,0% у вигляді консорціуму біфідобактерій із концентрацією 1·106 КУО/см3 [11, 12]. В якості 
контролю використали стерилізоване знежирене молоко без біфідостимуляторів, заквашене 
консорціумом біфідобактерій у тій же кількості.  

В ході роботи використовували комплекс загальноприйнятих традиційних і спеціальних 
хімічних, фізичних, фізико-хімічних, біохімічних, мікробіологічних методів аналізу. На першому 
етапі роботи проведено дослідження впливу фруктози, лактулози та інуліну, як біфідогенних 
факторів на розвиток біфідобактерій. Залежність кількості життєздатних клітин біфідобактерій в 
отриманих згустках від масової частки фруктози як біфібостимулюючого фактора наведені на рис. 1. 

Значне зростання кількості життєздатних клітин біфідобактерій, за думкою фахівців, можна 
пояснити тим [11, 12], що в процесі молочнокислого бродіння фруктоза є первинною ланкою у 
метаболізмі біфідофлори. У вигляді фруктозо-6-фосфату фруктоза включається у процес бродіння, 
що сприяє більш швидкому накопиченню біомаси біфідобактерій. 

Лактулоза є найбільш дослідженим пребіотиком у світі. Відмінність лактулози від інших 
цукрів полягає в тому, що вона не перетравлюється у верхньому відділку шлунково-кишкового 
тракту, а надходить в товсту кишку у незмінному вигляді, де слугує стимулятором росту і розвитку 
власної біфідо-флори «господаря» (рис. 2). В той же час лактулоза не слугує субстратом для 
патогенної мікрофлори, в тому числі кишкової палички і сальмонели [20].   

Наведені дані свідчать, що для досягнення пробіотичного ефекту достатньо внести 0,1% 
лактулози і кількість життєздатних клітин біфідобактерій в процесі ферментації протягом 6 годин, 
порівняно з вихідною кількістю 1·106 КУО/см3 збільшується до 6·109  КУО/см3. Це свідчить, що  
кількість біфідобактерій, яка утворюється в присутності 0,1% лактулози, здатна забезпечити 
пробіотичний ефект впливу на організм людини.  
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Рис. 1. Залежність кількості життєздатних клітин біфідобактерій у кисломолочних згустках в 

залежності від  масової частки фруктози:  
1 – 0,1%; 2 – 0,2%; 3 – 0,3%; 4 – 0,4%; 5 – 0,5% 
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Рис. 2. Залежність кількості життєздатних клітин біфідобактерій у згустках від  масової 

частки лактулози:  
1 – контроль; 2–0,1%; 3–0,2%; 4– 0,3%; 5 – 0,4%; 6 – 0,5%; 7 – 0,6% 

 
Клінічними дослідженнями доведено, що лактулоза може бути рекомендована, як пребіотична 

добавка при виготовлені ферментованих кисломолочних продуктів функціональної спрямованості 
при захворюваннях шлунково-кишкового тракту. 

Для визначення оптимальної кількості лактулози у десертних ферментованих кисломолочних 
продуктах in vitro, нами проведено дослідження, які пов’язані з визначенням пребіотичних 
властивостей лактулози при використанні консорціуму біфідобактерій (B. bifidum + B. longum + B. 
adolescentis). Опираючись на відомості з використання лактулози при виробництві молочних 
продуктів, лактулозу вносили у стерилізоване знежирене молоко у кількості, яка відповідала 
збільшенню концентрації лактулози у молоці від 0,1 до 0,6% [14, 15]. В підготовлену суміш вносили 
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5,0% закваски у вигляді консорціуму біфідобактерій із концентрацією 1∙106 КУО/см3. Контролем 
слугувало стерилізоване знежирене молоко заквашене консорціумом біфідобактерій без додавання 
лактулози.  

Залежність кількості життєздатних клітин біфідобактерій в отриманих згустках від масової 
частки інуліну, як біфідостимулюючого фактора, наведені на рис. 3. 
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Рис. 3. Залежність кількості життєздатних клітин біфідобактерій у кисломолочних згустках в 
залежності від масової частки інуліну:  

1 – контроль; 2 – 0,1%; 3 – 0,2%; 4 – 0,3%;        5 – 0,4%; 6 – 0,5% 
 

При використанні в якості біфідостимулятора інуліну відбувається значне зростання 
кількості життєздатних клітин біфідобактерій, що можна пояснити хімічним складом концентрату, 
вуглеводи якого представлені інуліном, фруктозою і її похідними. 

Комплексні закваски на основі консорціумів пробіотичних бактерій різних таксономічних груп, є 
більш стійкими до несприятливих умов середовища і володіють більш високою активністю порівняно з 
заквасками, виготовленими з використанням чистих монокультур. Критеріями відбору штамів лакто- і 
біфідобактерій для заквашувальних композицій є біологічна активність і технологічні властивості, які 
дозволять отримати десертні кисломолочні ферментовані продукти з певними органолептичними, 
фізико-хімічними і реологічними якостями [13]. 

Проведено скринінг молочнокислих бактерій, які оцінювали за здатністю зброджувати 
лактозу, рівнем кислотоутворення та протеолітичною активністю. В якості поживного середовища 
використали знежирене молоко стерилізоване при температурі (121±2)оС з витримкою (15±5) хв. 
(табл. 1).  

Таблиця 1 
Характеристика досліджуваних штамів лактобактерій (n=3, Р=0,95) 

Вид лактобактерій Кі-сть 
штамів 

Кількість 
спожитої 

лактози, % 

Рівень 
накопичення 
кислоти,оТ 

 

Кількість 
життєздатних 

клітин у 
згустку, 

Lg КУО/см3 
Lactococcuslactisssp. lactis 3 17,2±4,7 157,6±2,1 8,9±0,2 
Lactococcuslactisssp. cremoris 3 15,1±6,5 100,8±4,4 8,5±0,2 
Lactobacilluscasei 3 9,4±6,3 145,7±1,3 8,6±0,2 
Lactobacillusplantarum 3 5,9±2,6 127,2±3,2 8,1±0,2 
S. thermophilus 3 48,0±5,3 99,8±1,4 8,3±0,2 
Lactobacillusacidophilus 3 45,3±6,9 291,9±3,3 8,6±0,2 
L. delbrueckiissp. bulgaricus 3 40,5±7,1 305,0±5,1 8,4±0,2 
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Серед досліджених штамів лактобактерій високий рівень зброджування лактози молока 
спостерігається при використанні культур Lactobacillusacidophilus, L. delbrueckiissp. bulgaricus, S. 
Thermophilus, з яких найвищою β-галактозідазною активністю володіє штам S. thermophilus СТ-14. 
Під дією ферменту β-галактозідаза утворюються біфідогенні продукти розкладу лактози, які 
стимулюють розвиток біфідобактерій і підвищують активність. 

Для активного росту і розвитку молочнокислих бактерій необхідні пептиди і амінокислоти. За 
протеолітичною активністю і рівнем накопичення вільних амінокислот найбільш продуктивними 
виявилися  лактобактерії L. delbrueckiissp. bulgaricus та Lactobacillusacidophilus. Білок молока 
бактеріальною протеїназою гідролізується до олігосахаридів, які під дією внутрішньоклітинних 
пептидаз гідролізуются до коротколанцюгових пептидів і амінокислот [14]. 

Найкращу кислотоутворюючу здатність, за рівнем накопичення молочної кислоти, мають 
молочнокислі бактерії L. delbrueckiissp. bulgaricus і Lactobacillusacidophilus, які продукують 
переважно L(+) – молочну кислоту, фізіологічно сприятливу для організму людини. Ацидофільні 
палички Lactobacillusacidophilus здатні продукувати антибіотики ацидофілін і лактоцидин, які 
пригнічують розвиток шкідливої сторонньої мікрофлори у поживному середовищі [15]. 

Для створення синбіотичних систем функціонального призначення використали три штами 
біфідобактерій – Bifidobacteriumadolescentis В-1, Bifidobacteriumbifidum 791, Bifidobacterium-
longumsubsp longum В 379 М. 

Значний вплив на життєздатність молочнокислих бактерій, які надходять з молочними 
ферментованими продуктами до організму людини, має травна система. Тому лакто- і біфідобактерії 
оцінювали на стійкість до інгібіторів розвитку – шлункового соку, жовчі, фенолу, антибіотиків, 
хлориду натрію та молочної кислоти. Тривалість вирощування клітин лактобактерій обмежували 
концентрацією 1∙1010 КУО/см3.  

Встановлено, що всі дослідні штами лакто- і біфідобактерій мають стійкість до кислого 
середовища, 40% жовчі, 0,3% розчину фенолу, 4,0% кухонної солі, пеніциліну і стрептоміцину, 
фагочутливість лактобактерій знаходиться на рівні 1,33%. Всі дослідні штами молочнокислих 
бактерій здатні розвиватися у молоці, мають високу активність до зброджування лактози та 
протеолізу білків молока [18]. 

Проведено дослідження вказаних штамів біфідобактерій на технологічні властивості за 
такими показниками, як активність ферментації молока, енергія кислотоутворення, активна 
кислотність (рН) після ферментації, кількість життєздатних клітин у згустку. Використовували 
стерилізоване знежирене молоко кислотністю 18оТ, з вмістом сухих речовин – 9,0%, сухого 
знежиреного молочного залишку – 8,95%, – за ГОСТ 10163-76. Молоко нагрівали до 40оС, 
очищували, нагрівали до 65оС, гомогенізували при тиску Р = 15 МПа. Стерилізоване молоко при 
(121±2)оС з витримкою (15±5) хв., охолоджували до температури – (37±1)оС. В підготовлене молоко 
вносили закваску з чистих культур біфідобактерій у кількості 5,0%, яка містила 1·104 КУО/см3, і 
проводили ферментацію при температурі (37±1)оС. 

Враховуючи, що при сумісному використанні штамів біфідобактерій можливий синергізм і 
покращення технологічних властивостей, проведено дослідження дії консорціуму обраних штамів 
біфідобактерій (співвідношення 1:1:1) із вмістом кожного штаму біфідобактерій 1·104 КУО/см3. 
Отримані дані свідчать, що при зброджуванні молока в присутності 0,5% фруктози кількість 
життєздатних клітин біфідобактерій зростає до 8,8·109 КУО/см3. Фруктоза включається у процес 
молочнокислого бродіння у вигляді фруктозо-6-фосфату і сприяє більш швидкому накопиченню 
біомаси біфідобактерій. 

Лактулоза надходить в товсту кишку у незмінному вигляді, де стимулює ріст і розвиток 
власної біфідофлори кишечника, але при цьому не використовується в якості субстрату для розвитку 
патогенної мікрофлори [14]. Сироп «Лактусан», який дозволено до використання у харчовій 
промисловості МОЗ України (П № 011717/02), вносили у знежирене стерилізоване молоко у 
кількості, яка відповідала збільшенню концентрації лактулози у молоці від 0,1 до 0,6%. У 
підготовлену суміш вносили закваску концентрацією 1∙104 КУО/см3. 

Відомо, що поряд з пробіотичним ефектом на мікрофлору кишечника, пребіотик лактулоза 
має певний вплив на функціонування печінки та нервової системи. Фахівцями встановлено, що для 
лікувально-профілактичної дії вміст лактулози у кисломолочних продуктах має складати не менше 
0,6% [17, 20]. 
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5. Висновок 
Комплексні закваски на основі консорціумів пробіотичних біфідо- і лактобактерій різних 

таксономічних груп більш стійкі до несприятливих факторів середовища і володіють більш високою 
активністю порівняно з заквасками виготовленими з використанням чистих монокультур. Добавки 
фруктози та лактулози стимулюють ріст і розвиток біфідобактерій. 
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КИСЛОМОЛОЧНЫЕ ДЕСЕРТЫ ОБОГАЩЕННЫЕ БИФИДОБАКТЕРИЯМИ 

К пробиотическим культурам, которые обеспечивают полезное воздействие на организм 
потребителя и нормализуют состав и функции микрофлоры желудочно-кишечного тракта, 
относятся такие виды лакто- и бифидобактерий, как Lactobacillusacidophilus, Lactobacilluscasei, 
Bifidobacteriumspp. (В. adolescentis, B. animalisssp. Lactis, B. bifidum, B. longum, B. breve).  
Бифидобактерии - одни из наиболее важных групп микроорганизмов кишечника, которые 
доминируют в анаэробной флоре толстой кишки. Международная молочная федерация 
называет биопродуктами такие смеси, в которых содержится не менее 1 ∙ 106 бифидобактерий 
в 1 см3. Следует отметить, что для большинства микроорганизмов, которые являются 
представителями нормальной микрофлоры кишечного тракта человека, молоко является 
неблагоприятной средой для их развития.  Это связано с тем, что в молоке практически 
отсутствуют необходимые для развития микроорганизмов низкомолекулярные соединения, 
такие как свободные аминокислоты, моносахара, а также с тем, что большинство бактерий 
рода Lactobacillus, Lactococcus и Bifidobacterium относятся к облигатных анаэробов, на которые 
негативно действует  растворенный в молоке кислород воздуха. Поэтому бифидобактерии, 
которые относятся к анаэробов, в молоке развиваются очень медленно. 

Бифидобактерии принимают активное участие в восстановлении нормальной 
микрофлоры кишечника при кишечно-желудочных заболеваниях и после лечения 
антибиотиками. Для стимулирования их развития необходимо использовать адаптированные к 
молоку штаммы бифидобактерий, обеспечить необходимый состав питательной среды и 
стимуляторов роста для их развития, а также культивировать их вместе с молочнокислыми 
бактериями, которые обладают высокой β-галактозидазной активностью, за счет которой 
повышается собственная β-галактозидазная активность бифидобактерий. 

Ключевые слова: пребиотики, пробиотики, симбиотика, бифидобактерии, 
лактобактерии, растительные наполнители, биологическая ценность. 

Рис. 3. Таб. 1. Лит. 20.  
 

ТНЕ FERMENTED SOUR-MILK DESSERTS WITH BIFIDOGENIC 
Probiotic cultures that provide a beneficial effect on the consumer's organism and normalize the 

composition and functions of the microflora of the gastrointestinal tract include such types of lacto-and 
bifidobacteria as Lactobacillusacidophilus, Lactobacilluscasei, Bifidobacteriumspp. (B. adolescentis, B. 
animalisssp. Lactis, B. bifidum, B. longum, B. breve). Bifidobacteria are one of the most important groups 
of intestinal microorganisms that dominate the anaerobic flora of the colon. The International Dairy 
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Federation calls bioproducts such mixtures that contain at least 1 ∙ 106 bifidobacteria in 1 cm3.  It should 
be noted that for most microorganisms that are representatives of the normal microflora of the human 
intestinal tract, milk is an unfavorable environment for their development. This is due to the fact that 
low-molecular compounds, such as free amino acids, monosaccharides, essential for the development of 
microorganisms are practically absent in milk, and the fact that most bacteria of the genus Lactobacillus, 
Lactococcus and Bifidobacterium belong to obligate anaerobes, which are negatively affected by air 
oxygen. Therefore, bifidobacteria that belong to anaerobes in milk develop very slowly. 

Bifidobacteria are actively involved in the restoration of normal intestinal microflora in 
gastrointestinal diseases and after antibiotic treatment. To stimulate their development, it is necessary 
to use strains of bifidobacteria adapted to milk, to provide the necessary composition of the nutrient 
medium and growth stimulants for their development, and also to cultivate them together with lactic 
acid bacteria that have high β-galactosidase activity, which increases their own β-galactosidase activity  
bifidobacteria. 

Key words: prebiotics, probiotics, symbiotics, bifidobacteria, lactobacilli, vegetable fillers, 
biological value. 

Fig. 3. Tab. 1. Ref. 20. 
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