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В настоящее время установлено, что сба-
лансированное питание способствует поддер-
жанию нормального функционального со-
стояния организма, формированию микро-
биоценоза пищеварительного тракта, обу-
славливает повышение резистентности орга-
низма к воздействию агрессивных факторов 
окружающей среды.  

Проблема разработки и массового ис-
пользования пробиотиков, оптимизирующих 
микробиоценоз пищеварительного тракта, 
является эволюционно обоснованным микро-
экологическим фактором поддержания фи-
зиологического равновесия, увеличения про-
должительности жизни населения и важней-
шей предпосылкой появления нового здоро-
вого поколения. 

К пробиоткам можно отнести как препа-
раты, содержащие живые микроорганизмы, 
являющиеся представителями нормальной 
кишечной микрофлоры человека или стиму-
лирующие рост нормальной микрофлоры, так 
и продукты питания на основе живых микро-
организмов, их метаболитов и соединений 
микробного происхождения [10]. 

К пробиотически микроорганизмам отно-
сят, прежде всего, представителей симбиоти-
ческой для человека микрофлоры и лактос-
браживающие микроорганизмы (см. рисунок). 

Одной из важнейших групп симбиотной 
микрофлоры человека является род Bifido-
bacterium. Бифидобактерии присутствуют в 
желудочно-кишечном тракте и на слизистых 
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группами симбиотной микрофлоры человека являются род bifidobacterium, лактозосбра-
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и функциях различных систем организма – пищеварительной, иммунной, сердечно-
сосудистой, эндокринной, активно участвуют в гидролизе белков, липидов, углеводов,
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ские микроорганизмы используют в технологии большинства мясных продуктов, наибо-
лее часто – в производстве сырокопченых и сыровяленых, деликатесных изделий, реже в
производстве вареных колбас и мясных полуфабрикатов. Целенаправленное применение
пробиотических штаммов микроорганизмов в технологии ферментируемых мясопродук-
тов создает условия для накопления микробной биомассы и продуктов метаболизма, по-
зволяет получить продукты, устойчивые к хранению, с высокими санитарными показате-
лями. Пробиотический эффект применения биокультур в мясных изделиях обусловлен на-
коплением продуктов метаболизма и структурных элементов клеток микроорганизмов в
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человека, принимают участие в морфогенезе и 
функциях различных систем организма – пи-
щеварительной, иммунной, сердечно-сосудис-
той, эндокринной, активно участвуют в гид-
ролизе белков, липидов, углеводов, продуци-
руют большое количество биологически ак-
тивных веществ. Бифидобактерии продуци-
руют органические кислоты, бактериоцины, 
блокируют адгезию на слизистой кишечника, 
потенциально патогенных микроорганизмов 
[3, 12]. 

Лактозосбраживающие дрожжи, в резуль-
тате спиртового брожения, накапливают вита-
мины, антибиотические вещества, подавляю-
щие рост туберкулёзной палочки, кишечной 
палочки, активизируют развитие молочнокис-
лых бактерий. Подтверждена антагонистич-
ность лактозосбраживающих дрожжей к боль-
шинству патогенных микроорганизмов: про-
тею, палочке синего гноя, холерному вибрио-
ну, гноеродному кокку, в присутствии лакто-
зосбраживающих дрожжей заметно ослабля-
ются гнилостные процессы в кишечнике [6]. 

Ацидофильные бактерии являются про-
дуцентом экстрацеллюлярных белков, поли-
сахаридов, витаминов группы В, аминокис-
лот, органических кислот, участвуют в ней-
трализации токсичных веществ, разрушают 
избыток пищеварительных ферментов, пище-
вых волокон [7]. 

Ассоциативная микробная культура ке-
фирных грибков является высокоорганизо-
ванным сообществом, содержащим более 20 
видов молочнокислых бактерий, 10 родов и 
видов дрожжей, 2 вида уксуснокислых бакте-

рий. Экзополисахарид кефиран, синтезируе-
мый кефирными грибками, обладает иммуно-
модулирующим, антиканцерогенным дейст-
вием. Отличается бактериостатическим дей-
ствием в отношении микроорганизмов рода 
Salmonella, Helicobacter, Staphylococcus и 
Escherichia coli [5]. 

Микроорганизмы, входящие в состав 
пробиотиков, хорошо приживаются на слизи-
стых оболочках, оптимизируют физиологиче-
ские процессы организма, предупреждают 
дисбактериоз, улучшают усвоение пищи и 
нейтрализуют токсичные компоненты.  

Учеными доказана эффективность про-
биотических продуктов в лечении и профи-
лактике инфекций желудочно-кишечного 
тракта, антибиотико-ассоциированной диареи 
(ААД), респираторных вирусных инфекций, 
аллергических заболеваний, язвенно-некроти-
ческого энтероколита у новорожденных (см. 
таблицу) [4, 11]. 

Исследователями доказаны иммунологи-
ческие аспекты воздействия пробиотиков. 
Общеизвестно, что эпителиальные клетки 
кишечника непосредственно взаимодейству-
ют с просветной микрофлорой, и взаимосвя-
заны с клетками иммунной системы. Бактерии 
желудочно-кишечного тракта при контакте с 
рецепторами распознавания эпителиальных 
клеток инициируют работу цепочки механиз-
мов иммунологической защиты, выработку 
противовоспалительных цитокинов. Иммуно-
модулирующая активность пробиотических 
микроорганизмов отличается между разными 
штаммами и видами [6, 9].  

 
 

Виды пробиотических микроорганизмов 
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Немаловажное значение имеет способ-
ность ряда пробиотических микроорганизмов 
к продукции бактериоцинов и бактериоцино-
подобных субстанций, обладающих широким 
спектром противомикробной активности, уг-
нетающих рост клостридий, листерий, саль-
монелл, шигелл, синегнойной палочки [8]. 

Общая стратегия при создании пробиоти-
ческих продуктов направлена на обеспечение 
постоянного присутствия в определенных ор-
ганах и системах достаточного количества 
пробиотических микроорганизмов, а также на 
восполнение физиологической потребности 
организма в отдельных биологически актив-
ных веществах.  

К продуктам питания с пробиотическим 
действиям относят продукты, содержащие 
живые микроорганизмы и продукты их жиз-
недеятельности, оказывающие положительное 
влияние на физиологические функции и био-
химические реакции организма хозяина через 
оптимизацию его микроэкологического стату-
са [1].  

Пробиотические микроорганизмы исполь-
зуют в технологии большинства мясных про-
дуктов, наиболее часто – в производстве сыро-
копченых и сыровяленых колбасных изделий, 

кроме того, в технологии деликатесных изде-
лий, реже в производстве вареных колбас и 
мясных полуфабрикатов. Целенаправленное 
применение культивируемых штаммов микро-
организмов в технологии ферментируемых 
мясопродуктов позволяет создать условия для 
накопления микробной биомассы и продуктов 
метаболизма, получить продукты, содержащие 
комплекс физиологически ценных веществ, 
устойчивые к хранению с высокими санитар-
ными показателями [2].  

Использование пробиотиков в рецептуре 
сырокопченой колбасы способствует форми-
рованию структуры, цветовых характеристик 
готового продукта, позволяет снизить долю 
остаточного нитрита при одновременном уве-
личении содержания нитрозопигментов, спо-
собствует подавлению патогенной микрофло-
ры и развитию молочнокислых бактерий в 
процессе созревания мясопродуктов.  

Использование пробиотических микроор-
ганизмов в составе рассолов деликатесных 
изделий позволяет интенсифицировать био-
химические процессы, происходящие при со-
зревании, улучшить органолептические и 
структурно-механические характеристики мя-
сопродуктов, дает возможность формировать 

Направления физиологического воздействия пробиотических продуктов 

Нормализация функций же-
лудочно-кишечного тракта 

Предотвращение хронических 
патологических состояний ор-

ганизма 

Регуляция обменных  
процессов 

Положительно влияют на 
микрофлору кишечника, пре-
дотвращают дисбактериоз 

Снижают вероятность развития 
аллергических заболеваний из-
за накопления в толстом ки-
шечнике непереваренных бел-
ков 

Являются источником био-
логически активных ве-
ществ: гормонов, антибио-
тиков, ферментов. 

Восстанавливают нарушен-
ную моторику кишечника 

Обладают иммуномодулирую-
щим, противоопухолевым дей-
ствием 

Способствует полному гид-
ролизу белков, липидов, уг-
леводов. 

Участвуют в метаболизме 
пищевых волокон 

Участвуют в нейтрализации 
токсичных веществ, образую-
щихся в результате искаженно-
го метаболизма 

Участвует в синтезе вита-
минов группы В, фолиевой, 
никотиновой кислот, амино-
кислот, органических ки-
слот. 

Являются антагонистами па-
тогенной микрофлоры ки-
шечника 

Стимулируют выработку ин-
терферона 

Повышают уровень гемо-
глобина в крови 

Продуцируют бактерицидные 
вещества 

Способствуют выведению из 
организма радионуклидов, пес-
тицидов, тяжелых металлов, 
антибиотиков 

Снижают уровень холесте-
рина в крови 
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сочную, нежную консистенцию, насыщенную 
однородную окраску, выраженный мясной и 
копченый вкус. 

Пробиотический эффект применения 
биокультур в мясных изделиях обусловлен 
накоплением продуктов метаболизма и струк-
турных элементов клеток микроорганизмов в 
процессе созревания мясного сырья. Нараста-
ние биомассы пробиотической микрофлоры в 
рассоле или фарше колбасных изделий обу-
славливают обогащение мясопродуктов пол-
ноценным белком, незаменимыми аминокис-
лотами, витаминами группы В, ферментами, 
экзополисахаридами, насыщение физиологи-
чески активными веществами.  

Пробиотические микроорганизмы, при-
меняемые в мясной промышленности, долж-
ны обладать определенными технологически-
ми свойствами: 

− способностью к интенсивному кисло-
тообразованию;  

− высокой протеолитической активно-
стью; 

− способностью продуцировать вкусо-
ароматические соединения; 

− способностью накапливать биологиче-
ски активные продукты жизнедеятельности; 

− нитритредуктазной активностью; 
− способностью продуцировать бакте-

риоцины.  
Бифидо- и лактобактерии являются силь-

ными кислотообразователями, активно сбра-
живают мышечный гликоген и добавляемые 
сахара до молочной кислоты, способствуют 
быстрому снижению рН мышечной ткани, в 
результате чего продукт приобретает выра-
женный кисловатый вкус, плотную конси-
стенцию, интенсивную окраску, повышенную 
устойчивость при хранении. 

Пробиотические культуры способны рас-
ти и развиваться при низких положительных 
температурах, кислой реакции среды, в при-
сутствии кислорода, обладают высокой соле-
устойчивостью. Основными свойствами би-
фидо- и лактобактерий являются их высокая 
кислото- и ароматобразующая способность, 
выраженная протеолитическая активность.  

Повышение биобезопасности продуктов 
питания достигается путем создания в про-
дуктах конкурентной микробиологической 
среды, препятствующей развитию болезне-
творной и гнилостной микрофлоры [1]. Ис-
пользование пробиотических культур способ-

ствует накоплению антиокислительных фер-
ментов и бактерецидных веществ, снижает 
интенсивность окислительных и гидролити-
ческих процессов, повышает стойкость мясо-
продуктов при хранении. 

Установлено, что антагонистическая ак-
тивность комплексных заквасок по отноше-
нию к патогенным и условно-патогенным 
бактериям, а также их устойчивость к повы-
шенным концентрациям хлористого натрия 
значительно выше по сравнению с монокуль-
турами, входящими в их состав. На основе 
анализа биотехнологических свойств пробио-
тических микроорганизмов созданы различ-
ные варианты комплексных заквасок: бифи-
добактерий и пропионовокислых бактерий; 
бифидобактерий и молочнокислых бактерий; 
пропионовокислых бактерий и молочнокис-
лых бактерий, позволяющие в максимальной 
степени реализовать физиолого-биохими-
ческий и технологический потенциал микро-
организмов [2]. 

Проведенные исследования являются 
стимулом для изучения технологических и 
пробиотических свойств консурциумов мик-
роорганизмов, создания инновационных тех-
нологий мясных продуктов с пробиотически-
ми свойствами, использование которых в здо-
ровом питании обеспечит устойчивость орга-
низма к вредным воздействиям окружающей 
среды и инфекционным заболеваниям. 
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SOCIAL ASPECTS OF CONSUMPTION OF MEAT PRODUCTS  
WITH PROBIOTIC PROPERTIES 

S.P. Merenkova  
South Ural State University, Chelyabinsk, Russian Federation 
 
 

The development of probiotic products that optimize microbiocenosis digestive tract is 
justified factor in maintaining physiological balance, increasing life expectancy and an essential 
prerequisite for the formation of a healthy generation. For food with a probiotic action include 
foods containing live microorganisms and their metabolic products that have a positive impact 
on the physiological functions and biochemical reactions of the body through the optimization 
of its microecological status. The most important groups symbiontic human microflora are born 
bifidobacterium, laktozosbrazhivayuschie yeast acidophilus bacteria that are involved in the 
morphogenesis and function of the various systems of the body - digestive, immune, cardiovas-
cular, endocrine, are actively involved in the hydrolysis of proteins, lipids, carbohydrates, B vi-
tamins produce amino acids, organic acids involved in the neutralization of toxic substances 
accumulate antibiotic substances and bacteriocins. The efficacy of probiotic products in the 
treatment and prevention of infections of the gastrointestinal tract, prevention of antibiotic-
associated diarrhea, in the prevention of respiratory viral infections, allergic diseases, necrotiz-
ing enterocolitis in newborn immune. The probiotic micro-organisms are used in the majority 
of meat products, most often - in the production of smoked and jerked, delicatessen products, at 
least in the production of cooked sausages and meat semi-finished products. Targeted use of 
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probiotic strains of microorganisms in meat technology fermentable creates the conditions for 
the accumulation of microbial biomass and metabolic products, it allows to obtain products 
that are resistant to storage, high performance sanitary. The probiotic effect of bioculture in 
meat products is due to the accumulation of metabolic products and structural elements of the 
microbial cells in the process of maturation of meat raw materials. The increase in the biomass 
of probiotic microflora in brine or stuffing sausages, meat cause enrichment complete protein, 
essential amino acids, B vitamins, enzymes, exopolysaccharides, saturation of physiologically 
active substances.  

Keywords: probiotic bacteria, bifidobacteria, acidophilus, maturation of meat raw mate-
rials, biologically active substances. 
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