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Кисломолочные продукты являются природным источником 

пре- и пробиотических веществ, способными регулировать мно-

гие физиологические функции организма. Автором рассмотрены 

такие способы повышения функциональности продуктов, как 

обогащение их пищевыми волокнами и олигосахаридами, со-

культивирование бифидобактерий и пропионовокислых бактерий 

с различными штаммами лактобактерий и молочнокислых стреп-

тококков, обработка сырья ультразвуком, что позволяет получать 

продукты с более высокими, по сравнению с традиционными 

пре- и пробиотическими свойствами. 
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на, бифидобактерии, пропионовокислые бактерии. 

 

Современные условия жизни в мегаполисах, характеризующиеся высо-

кими психоэмоциональными нагрузками и действием множества неблаго-

приятных экологических факторов особую актуальность приобретает соз-

дание продуктов функционального питания, как средства повышения 

адаптивных возможностей организма человека. 

Под термином «функциональное питание» подразумевается использо-

вание продуктов естественного происхождения, основные ингредиенты 

которых при употреблении оказывают регулирующее действие на органы 

и системы человека. 

Продукты функционального питания содержат в своем составе один 

или несколько из нижеперечисленных компонентов: 

1) пробиотические микроорганизмы; 
2) олигосахариды; 
3) полиненасыщенные жирные кислоты; 
4) витамины; 
5) пищевые волокна; 
6) антиоксиданты; 
7) органические кислоты; 
8) минеральные вещества. 
Одной из основных категорий продуктов функционального питания яв-

ляются кисломолочные продукты. Молочнокислые микроорганизмы и их 

метаболиты, нормализуя состав микрофлоры кишечника, способствуют 

повышению резистентности организма к инфекционным агентам и другим 

неблагоприятным факторам среды. 
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Доминирующее положение в полости толстого кишечника занимают 

бифидобактерии [8]. Их положительное влияние на организм человека  

обусловлено комплексом факторов: 

1) преобладание бифидобактерий на стенках толстого кишечника ли-
шает нежелательные микроорганизмы нутриентов и жизненного простран-

ства и, как следствие, ведет к подавлению последних [1, 4]; 

2) уксусная, молочная и муравьиная кислоты, выделяемые бактериями, 
подавляют рост гнилостной микрофлоры [5]; 

3) стимулирующим влиянием бифидобактерий на общий и местный 
иммунитет [9]; 

4) способностью преобразовывать желчные соли в свободные формы, 
обладающие большей бактерицидной активностью в отношении болезне-

творных микроорганизмов [4, 9]; 

5) летучие жирные кислоты, синтезируемые бифидобактериями, стиму-
лируют перистальтику толстого кишечника, ускоряя эвакуацию его содер-

жимого [5]; 

6) органические кислоты, продуцируемые бифидобактериями, улучша-
ют всасывание кальция и железа, а также витамина D[5]; 

7) бифидобактерии способны расщеплять нитрозамины – канцерогены, 

образующиеся в кишечнике, усиливая противоопухолевую защиту орга-

низма [3, 9]; 

Перечисленные выше свойства бифидобактерий обусловливают созда-

ние большого разнообразия кисломолочных продуктов с их использовани-

ем. Однако медленный рост бифидобактерий в чистом молоке создает 

сложности для производства бифидосодержащих продуктов. Обогащение 

продуктов бифидобактериями чаще всего проводится путем добавления 

бактериального концентрата бифидобактерий в кисломолочный продукт, 

произведенный на основе заквасок, содержащих другие молочнокислые 

микроорганизмы. Такие продукты содержат незначительное количество 

метаболитов бифидобактерий, что снижает их полезные свойства. 

Ускорить рост бифидобактерий в молоке позволяет совместное культи-

вирование их с протеолитическими штаммами лактобактерий, расщепляю-

щими казеин с образованием бифидогенных пептидов и аминокислот [6]. 

Кроме того, бифидобактерии за счет продукции большого количества уксус-

ной кислоты придают продукту резкий вкус и запах. Совместное же культи-

вирование лакто- и бифидобактерий стимулирует накопление летучих жир-

ных кислот и диацетила, что улучшает органолептические свойства продук-

та. Чаще всего для получения кисломолочных продуктов бифидобактерии 

культивируют совместно с L.lactis, L.cremoris, L. diacetylactis, S.thermophilus, 

Leuconostocspp., L.acidophilus, L.plantarum, L.casei, L. fermenti. Для улучше-

ния органолептических свойств продуктов, ферментированных бифидобак-

териями, используют совместное их культивирование с L.acidophilus, про-
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дукты жизненедеятельности которых, за счет высокой кислотности маскиру-

ют привкус уксусной кислоты, или Leuc. dextranicum, маскирующими этот 

привкус за счет образования значительных количеств диацетила [7]. 

Повышению приживаемости пробиотических микроорганизмов полос-

ти толстого кишечника способствует обогащение кисломолочных продук-

тов лактулозой, которая представляет собой дисахарид, состоящий из ос-

татков галактозы и фруктозы. В отличие от своего стереоизомера лактозы, 

лактулоза не расщепляется ферментами пищеварительного тракта человека 

и достигает в неизмененном виде толстого кишечника, где используется 

как нутриент пробиотическими микроорганизмами [3]. 

Перспективным способом увеличения пробиотического потенциала ки-

сломолочных продуктов позволяет обогащение их пропионовокислыми 

бактериями. Вызывая сходные с бифидобактериями эффекты в отношении 

организма человека, пропионовокислые бактерии обладают высокой анти-

мутагенной активностью, снижают геннотоксическое действие некоторых 

химических веществ и ультрафиолетовых лучей, способны синтезировать 

большое количество витамина В12[2]. 

Использование заквасок на основе бифидобактерий и пропионовокис-

лых бактерий позволяет получить пищевые продукты нового поколения, 

способствующие повышению устойчивости организма к вредным услови-

ям окружающей среды и различным инфекционным заболеваниям. 
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Автором рассмотрены вопросы применения альтернативных 

способов регулирования качества и технологических свойств мя-

са птицы. В статье рассмотрены проблемы, которые стоят перед 

мясоперерабатывающими предприятиями. В качестве перспек-

тивного способа автором предложено применение ультразвуко-

вого воздействия. В статье приведены основные эффекты, кото-

рые могут быть применены в технологическом процессе перера-

ботки мяса птицы. 

Ключевые слова: ультразвук, сонохимия, мясо птицы, гидра-

тация. 

 

В настоящее время воздействие акустических колебаний используется в 

качестве стимулирующего, интенсифицирующего и оптимизирующего 

фактора практически во всех классах технологических процессов [3]. Так, 

например, при акустическом диспергировании или акустической очистке 

проявляется их стимулирующий характер. Интенсификацию наблюдают 

при увеличении скорости процессов, примером могут служить, акустиче-

ское растворение, акустическая кристаллизация и сушка. В тех случаях, 

когда за счет акустических колебаний наблюдается упорядочивание тече-

ния процесса (акустическая грануляция и акустическое центрифугирова-

ние), проявляется оптимизирующий характер их воздействия. 

Известно, что воздействие ультразвука (УЗ) на химико-технологи-

ческие процессы осуществляется через эффекты первого и второго поряд-

ка. К эффектам первого порядка относят частоту, интенсивность и ско-

рость акустических колебаний. К эффектам второго порядка относят нели-

нейные эффекты, развивающиеся в жидкости при распространении мощ-

ных акустических колебаний – кавитация (разрыв сплошности жидкости), 

акустические течения (звуковой ветер), пульсация газовых пузырьков и т.п. 


