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В настоящее время является перспективным 
разработка  и внедрение  в производство  новых 
молочных  биопродуктов  функционального  на-
значения. Молочные биопродукты несут в себе 
огромный  потенциал  для  поддержания  и вос-
становления  здоровья  человека,  способствуют 
увеличению  продолжительности  и активности 
жизни  взрослых  и пожилых  людей  и здоро-
вому  питанию  детей  разного  возраста.  Особо 
значение  имеют  биопродукты,  содержащие 
пробиотические  микроорганизмы.  В процессе 
жизнедеятельности  пробиотических  микроор-
ганизмов  синтезируется  значительное  количе-
ство биологически  активных веществ,  которые 
играют важную роль в формировании высокого 
качества  пищевых  продуктов.  Немаловажное 
значение имеют функциональные ингредиенты, 
такие как молочная сыворотка, которая обладает 
высокой  пищевой  и биологической  ценностью 
и является  благоприятной  средой  для  развития 
молочнокислых  бактерий.  Биопродукты,  полу-
ченные на основе молочной сыворотки облада-
ют диетическими, профилактическими и лечеб-
ными свойствами [1, 2].

Поэтому  целью  настоящего  исследования 
являлась разработки биопродукта «Солнечный» 
на  основе  молочной  сыворотки  с использова-
нием микробного консорциума молочнокислых 
бактерий и фруктового наполнителя. 

Объектами  исследований  служили  отече-
ственные  бактериальные  концентраты.  Теоре-
тическим  обоснованием  использования  отече-
ственных молочнокислых бактерий, послужило 
то, что они являются адаптированными для рос-
сийской популяции людей, в отличие от импорт-
ных пробиотиков.

Из большого разнообразия заквасок на Рос-
сийском  рынке  для  производства  биопродукта 
на  основе  молочной  сыворотки  были  выбра-
ны:  бактериальный  концентрат  термофильного 
стрептококка вида Streptococcus salivarius subsp. 
thermophilus  для  ряженки –  КТС  и бактери-
альный  концентрат  специального  назначения, 

состоящий  из  молочнокислых  палочек  вида 
Lactobacillus  casei – БК–Углич–К. Streptococcus 
salivarius  subsp.  thermophilus  способен  оказы-
вать  антимикробное  действие  в отношении 
патогенных  микроорганизмов,  а Lactobacillus 
casei  производят  бактериоцины,  которые  огра-
ничивают  рост  патогенных  микробов  в тонкой 
кишке  и способны  изменять  состав  и метабо-
лическую активность кишечной флоры посред-
ством  увеличения  количества  бифидобактерий 
и уменьшения  активности  бетаглюкоронидазы 
в кишечнике.  На  основе  этих  бактериальных 
концентратов был создан микробный консорци-
ум со стабильным комплексом биотехнологиче-
ски ценных свойств микроорганизмов.

Благодаря  стимулирующему  влиянию  мо-
лочнокислых  стрептококков  и молочнокислых 
палочек друг на друга в микробном консорциу-
ме и повышенному синтезу полезных веществ, 
которые  вытесняют  болезнетворные  микроор-
ганизмы и способствуют нормализации микро-
флоры кишечника, полученный биопродукт об-
ладал  повышенной  пищевой  и биологической 
ценностью  и улучшенными  органолептически-
ми  показателями. Учитывая,  что молочная  сы-
воротка  содержит  в максимальном  количестве 
незаменимые аминокислоты, витамины, макро- 
и микроэлементы,  лактозу –  это  способствова-
ло  максимальному  синтеза  полезных  веществ 
микробным  консорциумом. Оптимальные  кон-
центрации жидкой молочной сыворотки и фрук-
тового  наполнителя  были  установлены  в ходе 
экспериментальных исследований.

На основании полученных эксперименталь-
ных данных была разработана технология про-
изводства биопродукта «Солнечный» на основе 
молочной сыворотки. Технология производства 
нового  биопродукта  включает  следующие  эта-
пы: подготовку сырья, составление смеси с ис-
пользованием  молочной  сыворотки,  внесение 
фруктового  наполнителя,  перемешивание,  па-
стеризация, охлаждение до температуры заква-
шивание, заквашивание микробным консорциу-
мом, перемешивание, сквашивание, охлаждение 
биопродукта,  хранение.  Промышленное  вне-
дрение  биопродукта  «Солнечный»  позволит 
расширить  ассортимент  функциональных  био-
продуктов  на  основе  молочной  сыворотки  на 
потребительском  рынке.  Новая  биотехнология 
производства  биопродукта  «Солнечный»  про-
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шла  успешную  апробацию  в условиях  научно-
производственной  лаборатории  «Прикладная 
биотехнология» ОмГТУ. 
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Интенсивное  расширение  ассортимента 
молочных  продуктов,  привело  к широкому  ис-
пользованию  в технологии  пищевых  добавок: 
стабилизаторов,  консервантов,  антиоксидантов 
различного происхождения. Однако до послед-
него  времени  не  решены  все  аспекты  биобе-
зопасности,  возникающие  при  использовании 
в производстве  продуктов  питания  пищевых 
добавок.  На  современном  этапе  развития  био-
технологии  особый  научный  и практический 
интерес представляют стартовые культуры, син-
тезирующие экзополисахариды (ЭПС), которые 
являются не только натуральной альтернативой 
пищевым  добавкам,  улучшающим  реологиче-
ские  показатели  пищевых  продуктов,  но  и вы-
ступают  в роли  факторов,  способствующих 
адгезии полезных микроорганизмов на стенках 
кишечника.  Особый  интерес  к ЭПС-активным 
культурам  пробиотических  микроорганизмов 
обусловлен тем, что на международном уровне 
молочнокислым  и бифидобактериям  присвоен 
высокий статус безопасности, что подтверждает 
возможность применение ЭПС-продуцирующих 
штаммов этих микроорганизмов в производстве 
безопасных продуктов питания [1, 2, 3].

За  рубежом  ЭПС  представляют  типичный 
пример  так  называемых  функциональных  стар-
товых культур. Из-за высокой водосвязывающей 
способности,  ЭПС  способствуют  уменьшению 
количества  выделяющейся  сыворотки  во  вре-
мя производства и в готовых продуктах,  тем са-
мым, увеличивая сроки их годности. Кроме того, 
ЭПС, синтезируемые микроорганизмами, имеют 
еще несколько преимуществ по сравнению с по-
лисахаридами  растительного  происхождения. 
Они могут накапливаться в биотехнологических 
процессах, протекающих при определенных ус-
ловиях, что позволяет получить полимеры с по-
стоянными характеристиками. В отличие от них 
полимеры  растительного  происхождения  могут 
сильно изменяться  как  качественно,  так и коли-

чественно  в результате  влияния  климатического 
фактора  и фактора  окружающей  среды.  Экзо-
полисинтезирующие  штаммы  молочнокислых 
бактерий  повышают  устойчивость  стартовых 
культур к бактериофагам, обладают повышенной 
устойчивостью  к агрессивной  среде  благодаря 
наличию экзополисахаридной капсулы, которая, 
вероятно, служит связующим звеном при их за-
селении и адгезии в кишечнике. Это свойство по-
вышает вероятность накопления таких штаммов 
в пищеварительном тракте человека [1, 2, 3]. 

Из зарубежных источников информации из-
вестно,  что  температура  и состав  питательной 
среды,  на  которой  культивируют  молочнокис-
лые бактерии, могут влиять на их способность 
к синтезу  ЭПС.  В связи  с этим  представляло 
интерес  установить  влияние  изменения  темпе-
ратуры культивирования на синтез ЭПС отече-
ственными штаммами молочнокислых палочек. 
В результате исследований установлено, что из-
ученные  5 отечественных штаммов  болгарской 
палочки,  не  проявляющие  ЭПС-способности 
при оптимальной температуре развития, актив-
но проявляли ее при понижении температуры на 
5 °С. Отмечено, что понижение температуры на 
10 °С  вновь  приводило  к утрате  данного  свой-
ства.  У исследованных  5 штаммов  ацидофиль-
ной палочки при разных условиях культивиро-
вания способность к синтезу ЭПС не выявлена.

Следовательно, вполне обоснованным явля-
ется предположение, что наличие экзополисаха-
ридной капсулы выполняет защитную функцию 
для некоторых штаммов молочнокислых бакте-
рий,  а уменьшение  температуры  культивирова-
ния болгарских палочек на 5 °С от оптимальной 
температуры, усиливает синтез экзополисахари-
дов в биопродуктах.
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В настоящее время проблема изучения ми-
кробной  экологии  человека  является  наиболее 
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