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ОБОГАЩЕННЫХ КИСЛОМОЛОЧНЫХ БИОПРОДУКТОВ 

 
Разработана технология производства кисломолочных биопродуктов, обогащенных иммуноглобулином 

«Лактоглобулин» и сиропом лактулозы, предназначенных для профилактики дисбактериоза. Исследованы ор-

ганолептические, физико-химические и микробиологические показатели обогащенных биопродуктов, изучено 

их влияние на качественно-количественный состав микрофлоры кишечника мышей.  

 

Кисломолочный биопродукт, качество биопродукта, бифидо- и лактобактерии, защитная и условно-

патогенная микрофлора кишечника, дисбактериоз.  

Введение 

В настоящее время в России наблюдается тен-

денция к устойчивому росту заболеваний желудоч-

но-кишечного тракта, причинами которых является 

множество факторов. Это в первую очередь качество 

питания, состояние окружающей среды, стрессовые 

ситуации, бесконтрольное и регулярное употребле-

ние антибиотиков, социальный статус и т.д. Желу-

дочно-кишечный тракт – это не только орган пище-

варения, но и важный орган иммунитета. Особен-

ность его функционирования обусловлена воздейст-

вием многочисленных антигенов внешней среды 

(компонентов пищи, вирусов, бактерий, паразитов), 

большой площадью контактов с ними (около 400 м
2
) 

и необходимостью защитных реакций против пато-

генных микроорганизмов и многих неорганических 

веществ [1]. Наиболее распространенное заболевание 

ЖКТ – дисбактериоз – качественные и количествен-

ные нарушения нормального состава микрофлоры 

кишечника, являющиеся выражением адаптацион-

ных реакций (к вышеперечисленным причинам забо-

леваний ЖКТ) системы «организм человека – нор-

мальная микрофлора» [2]. В большинстве случаев 

дисбактериоз проявляется в дефиците защитной 

микрофлоры (в основном лакто- и бифидобактерий). 

С целью профилактики дисбиотических осложнений 

за последнее десятилетие разработано и производит-

ся множество лекарственных препаратов (про-, пре- 

и симбиотиков) и продуктов функционального пита-

ния. Благоприятный эффект этих средств проявляет-

ся в повышении устойчивости организма к воздейст-

вию потенциально вредных микроорганизмов и ток-

сичных соединений, предотвращении их транслока-

ции из пищеварительного тракта в лимфатические 

узлы, кровь, селезенку, печень и т.д. [3]. 

Реализация концепции государственной политики 

в области здорового питания населения РФ требует 

увеличения производства пищевых продуктов, по-

требление которых способствует сохранению и ук-

реплению здоровья человека. В ведущих странах ми-

ра в последние годы активно развивается новое на-

правление в трофологии (науке о питании) – функ-

циональное питание, предусматривающее потребле-

ние продуктов естественного происхождения, кото-

рые при ежедневном применении оказывают поло-

жительное воздействие на организм в целом, его оп-

ределенные системы, органы и их функции [4]. Осо-

бая роль в функциональном питании отводится мо-

лочным продуктам, так как они традиционно зани-

мают одно из ведущих мест в пищевом рационе гра-

ждан нашей страны в силу как привычек потребле-

ния россиян, так и относительно недорогой стоимо-

сти данной категории продуктов питания.  

На сегодняшний день одним из актуальных на-

правлений развития молочной промышленности яв-

ляется производство кисломолочных продуктов, обо-

гащенных веществами, способными восстанавливать 

нарушенную микроэкологию кишечника. Наиболее 

востребованы кисломолочные напитки, обогащенные 

про- и пребиотиками, способствующими росту би-

фидо- и лактобактерий в кишечнике. В этой связи 

целью работы является разработка серии жидких ки-

сломолочных биопродуктов «Иммулакт», содержа-

щих пробиотики (бифидо- и лактобактерии) и пре-

биотики (сироп лактулозы), а также иммуноглобулин 

молозивной сыворотки коров «Лактоглобулин» про-

тив условно-патогенных бактерий и сальмонелл, 

изучение качественных показателей продуктов и 

воздействия их на микрофлору кишечника. 

«Лактоглобулин» представляет собой новый 

класс экологически чистых, безвредных биопрепара-

тов для лечения и профилактики острых кишечных 

инфекций и дисбактериоза, разработанный Ростов-

ским НИИ микробиологии и паразитологии. 

Технологическая схема производства кефирных 

биопродуктов «Иммулакт» представлена на рис. 1.  

Биопродукты кефирные «Иммулакт» вырабаты-

ваются с использованием «Лактоглобулина» (ЛГ) 

путем сквашивания пастеризованного нормализо-

ванного молока закваской кефирного грибка и сим-

биотической закваской бифидобактерий с добавле-

нием или без добавления лактулозы.  
 

Объекты и методы исследований 

После опытно-промышленной выработки биопро-

дуктов целью исследований было определение их ка-

чественных показателей и функциональных свойств. 

При проведении экспериментальной части рабо-

ты использовали общепринятые методы и методики: 

– методы определения органолептических, физи-

ко-химических и микробиологических показателей 

кефирных биопродуктов; 

– биологический метод воспроизведения экспе-

риментального дисбактериоза и его коррекция – 

дисбактериоз у белых беспородных мышей вызыва-

ли внутрибрюшным введением антибиотика в лечеб-

http://click02.begun.ru/click.jsp?url=Ug1nK6etrK0ggyAZDmOTxIxbCQn7xUiDzn2g-4Yr6w9fs8pToWhfk7AfH9DmxNqmfbNJTLm1sidlYzzgGst-VkB2QYpHXUmibsqUrg7PPBCcWU81UvLAYwd-lXUOo9jjBUfDRLuC6dUBGHDqWNvSu9ePL2yRebcRIFCy2UpQUDBxg81JKbeU6jZkZH7mFbMxcLusfrGtgEqPxNu0JsOb9SvlgOq*HQnmfVFNBf6VACvVFYM7sdEMbd9qPnhqOEZzsippttsn72SWhrU9g*gPHBPhxuCMoa64hO3mKcrE23TIPl-efLENeAhBmJqBcG08UUlYCJwRENL7wxgyfQf1FLvS3edPzxa2ap5YWFUkpD3SmqeAjkAws7zhL6fRjaJi5S97dj960-oIV2l6iX4YjsZzw8dYDET9SEnAu0lpocgspC*MmlDvlGk-x8HmiUuioLr4-2JYMy2QCvC6ofW7ASSBPXbnzxT02KZzqPEea0k-u-bzmwDl8esF5z7JPmO6IDt5GQ
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Розлив, упаковка, маркировка 

 

Охлаждение до (4±2) °С и созревание 

 

Контроль качества готового продукта 
 

Хранение, транспортирование, реализация 

 

ной суточной дозе на массу тела в течение несколь-

ких суток, затем лечили, давая мышам перед едой 

биопродукт; 

– микробиологический метод качественно-коли-

чественных изменений состава микрофлоры кишеч-

ника с использованием дифференциально-диагнос-

тических сред;  
 

 

 

Рис. 1. Технологическая схема производства кисломо-

лочных биопродуктов «Иммулакт» резервуарным способом 

 

– метод капиллярного электрофореза с использо-

ванием системы капиллярного электрофореза «Ка-

пель-103РТ» (Россия) для определения аминокис-

лотного состава. В состав прибора, реализующего 

метод капиллярного электрофореза, входит кварце-

вый капилляр, заполненный электролитом. На по-

верхности капилляра при контакте с водным раство-

ром электролита происходит диссоциация с отщеп-

лением ионов Н+. При прикладывании к капилляру 

электрического напряжения (10÷30 кВ) в капилляре 

возникнет продольное движение свободных носите-

лей электрических зарядов (разнополярных ионов) 

во взаимно противоположных направлениях. При 

введении в капилляр пробы небольшого объема ком-

поненты пробы под действием приложенного элек-

трического поля начинают двигаться по капилляру. 

Скорость движения зависит от структуры, заряда и 

молекулярной массы компонента. Поэтому различ-

ные компоненты достигают детектора, расположен-

ного на другом конце капилляра, в разное время. По-

лученная таким образом электрофореграмма пред-

ставляет собой последовательность пиков, по кото-

рым можно идентифицировать и количественно оп-

ределить конкретное соединение с помощью про-

граммы «Мультихром». 
 

Результаты и их обсуждение 

Наиболее важное значение при определении ка-

чества кисломолочных продуктов имеет оценка фи-

зиологической ценности, так как рациональное и 

здоровое питание возможно лишь при соблюдении 

требований к адекватности состава и свойств напит-

ка физиологическим потребностям организма (пище-

вая и биологическая ценность), а также требований 

по защите внутренней среды человека от попадания 

с пищей разнообразных токсических веществ хими-

ческой и биологической природы (пищевая безопас-

ность). 

В табл. 1 и 2 представлены физико-химические 

и микробиологические показатели биопродуктов 

«Иммулакт». 
Таблица 1 

 

Физико-химические показатели 

биопродуктов «Иммулакт» 

Гомогенизация при  12–15 МПа, (65±2) °С 

 

Приемка и оценка качества сырья 

Очистка от механических примесей 

Охлаждение до (4±2) 0С 

Нормализация до требуемой массовой доли жира 

и белка 

Охлаждение до (20±2) °С  

Пастеризация при (92±2) °С в течение 10 мин  

Заквашивание смеси чистыми культурами  

кефирного грибка  

и бифидобактерии и сквашивание 

 в течение 10 часов 

Перемешивание  

и охлаждение   

до (14±2) °С 

Внесение  

«Лактоглобулина»  

и сиропа лактулозы 
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Таблица 2 

Микробиологические показатели 

биопродуктов «Иммулакт» 
 

Показатель Значение  

Количество молочнокислых 

микроорганизмов на конец сро-

ка годности, КОЕ/см3 (г) 

Не менее 107 

Количество бифидобактерий 

на конец срока годности, 

КОЕ/см3 (г) 

Не менее 106 

Масса про-

дукта (г),  

в которой  

не допус-

каются 

БГКП  

(колиформы) 
0,1 

стафилококки  

S. aureus 
1,0 

патогенные 

(в т.ч. сальмо-

неллы) 

25 

 

Из представленных данных видно, что разрабо-

танные биопродукты соответствуют регламентируе-

мым нормам СанПиН и ФЗ № 88-ФЗ «Технический 

регламент на молоко и молочную продукцию», обла-

дают высокой пищевой ценностью и безопасны для 

употребления, что подтверждает их физиологиче-

скую ценность. 

Важным в оценке качества пищевых продуктов 

является характеристика их органолептических пока-

зателей, так как потребитель в первую очередь об-

ращает внимание именно на них. Основные органо-

лептические показатели кисломолочных биопродук-

тов «Иммулакт» представлены в табл. 3. 
 

Таблица 3 
 

Органолептические показатели биопродуктов «Иммулакт» 

Показатель 
«Иммулакт» 

с ЛГ 

«Иммулакт» 

с ЛГ и сиропом 

лактулозы 

Вкус и запах Чистые кисломолочные, освежаю-

щие, слегка острые со слабым 

дрожжевым привкусом, без посто-

ронних привкусов и запахов 

Внешний вид  

и консистенция 

Нежный, с нарушенным или нена-

рушенным однородным сгустком,  

с небольшим газообразованием 

Цвет Молочно-белый, равномерный по 

всей массе 
 

Авторами было проведено изучение функцио-

нальных свойств биопродуктов «Иммулакт» [5], а 

именно изучение влияния этих продуктов на микро-

флору кишечника мышей при дисбактериозе, вы-

званном антибиотиком. Целью исследований было 

установление изменения защитной и условно-

патогенной микрофлоры кишечника мышей в ре-

зультате коррекции дисбактериоза биопродуктом 

«Иммулакт». Защитная микрофлора представлена 

Bifidobacterium spp., Lactobacillus spp., нормальной 

E. coli, Peptostreptococcus spp., Streptococcus fascism, 

которые выполняют ряд полезных функций для ор-

ганизма хозяина. Принято считать, что при бакте-

риологическом исследовании стула здорового чело-

века количество этих бактерий должно быть не ме-

нее 10
7
–10

8 
КОЕ на 1 г фекалий. Условно-патогенная 

микрофлора способна при определенных условиях 

реализовать свой патогенный потенциал и вызвать 

заболевание человека, к ней относят Clostridium 

perfringens, Candida spp., Klebsiella spp., Psedomonas 

aeroginosa, Staphilococcus aureus и некоторые дру-

гие. Микробы этой группы могут быть обнаружены у 

вполне здоровых людей. Эти микробы должны при-

сутствовать транзиторно, и при бактериологическом 

исследовании кала их количество не должно превы-

шать 10
3 
КОЕ на 1 г фекалий. 

Дисбактериоз вызывали внутрибрюшным введе-

нием антибиотика (гентамицина) в лечебной суточ-

ной дозе на массу тела двум группам белых беспо-

родных мышей в течение 5 суток один раз в день. С 

3-х суток после окончания курса антибиотика мыши 

второй группы получали биопродукт «Иммулакт» в 

течение 14 суток по 0,2 мл на животное. Мышам 

первой группы биопродукт не давали. Взятие фека-

лий проводили на 3, 10, 17 и 24 сутки после оконча-

ния введения антибиотика. Данные изменения соста-

ва защитной и условно-патогенной микрофлоры ки-

шечника у экспериментальных животных представ-

лены на рис. 2 и 3. 

Показатель 
«Иммулакт» 

с ЛГ 

«Иммулакт» 

с ЛГ 

и лактулозой 

Массовая доля жира, 

% 

2,5 2,5 

Массовая доля белка, 

в т.ч. ЛГ, % 

3,0 3,0 

Титруемая  

кислотность, °Т 

85–120 90–120 

Температура  

при хранении, °С 

4±2 4±2 
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Рис. 2. Изменение состава защитной микрофлоры ки-

шечника мышей при дисбактериозе и при его коррекции 

биопродуктом 

 
В результате проведенных исследований уста-

новлено, что количественно-качественный состав 

микрофлоры у мышей второй группы, которые полу-

чали коррекцию биопродуктом, уже на 10-е сутки 

после отмены антибиотика (или на 7-е после начала 

приема биопродукта) полностью нормализовался до 

требуемого уровня как по показателям защитной 

микрофлоры (Bifidobacterium spp., Lactobacillus spp., 

нормальной E. coli), так и по показателям условно-

патогенной (Candida spp., Staphilococcus aureus и ус-

ловно-патогенных энтеробактерий – УПЭБ). При 

этом стабилизация состава микрофлоры носила 

стойкий характер и сохранялась после отмены про-

дукта в течение недели (срок наблюдения), в то вре-

мя как у мышей первой группы даже на 24-е сутки 

после отмены антибиотика наблюдается дисбаланс в 

составе микроорганизмов кишечника. Так, содержа-

ние Lactobacillus spp. и нормальной E. coli на 24 су-

тки составляет только 10
6 

КОЕ/г, содержание УПЭБ 

составляет 10
7 

КОЕ/г, что значительно превышает 

требуемый уровень. 

В процессе исследований после курса антибиоти-

ка также определялись клинические критерии без-

вредности биопродукта «Иммулакт» (табл. 4). 
 

 
 

Рис. 3. Изменение состава условно-патогенной микро-

флоры кишечника мышей при дисбактериозе и при его 

коррекции биопродуктом 
 

Таблица 4 

 

Клинические критерии безвредности 

биопродукта «Иммулакт» 
 

 

Учитывая все вышеизложенное, можно сделать 

вывод, что регулярное употребление биопродукта 

«Иммулакт» в течение двух недель с целью профи-

лактики и коррекции дисбактериоза кишечника по-

зволяет нормализовать качественно-количественный 

состав микрофлоры кишечника. К тому же биопро-

дукты «Иммулакт» обладают высокими качествен-

ными показателями, повышенным аминокислотным 

составом за счет внесения «Лактоглобулина», по по-

казателям безопасности соответствуют требованиям 

нормативных документов. Таким образом, разрабо-
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танный биопродукт можно отнести к разряду функ-

циональных продуктов питания. 
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SUMMARY 

 
V.Y. Kontareva, V.V. Kruchkova, N.N. Yatsenko  

 
TECHNOLOGY AND QUALITY INDICES OF ENRICHED SOUR MILK BIOPRODUCTS 

 
The technology of sour milk bioproducts enriched with «lactoglobulin» and lactulouse syrup used for disbacteri-

osis prevention has been developed. Organoleptic, physical-chemical and microbiological characteristics of enriched 

milk bioproducts as well as their effect on the qualitative-quantitative composition of mice intestine microflora have 

been studied. 

 
Sour milk bioproduct, bioproduct quality, bifido- and lactobacteria, protective and pathogenic microflora of the 

intestine, disbacteriosis. 
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