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ПРОБІОТИКИ У МОЛОЧНИХ ПРОДУКТАХ 

 

У статті описується історія виникнення пробіотиків. Наведено асор-

тимент молочних продуктів із використанням штамів лакто- та біфідобак-

терій. Висвітлюється значення пробіотиків у житті людини. 

Ключові слова: дисбактеріоз, пробіотики, біфідобактерії, лактобакте-

рії, функціональні продукти. 

 

Постановка проблеми. Шкідливі умови зовнішнього середовища, нерво-

ві стреси, незбалансоване харчування та цілий ряд інших причин призводить до 

погіршення здоров‘я людини. На сьогодні все частіше українці стикаються із 

такою хворобою, як дисбактеріоз – порушення балансу бактеріальної мікроф-

лори кишківника. Це в свою чергу призводить до виникнення небезпечних хво-

роб: екземи, раку товстої кишки, цукрового діабету, інтоксикації, які ведуть до 

поганого засвоєння поживних речовин, вітамінів, макро- та мікроелементів, 

тощо. Тому вчені вважають, що нешкідливим і високоефективним засобом у 

боротьбі проти дисбактеріозів є пробіотики. 

Аналіз останніх досліджень та публікацій. З того часу як було відкрито 

здатність різних мікробних культур пригнічувати ріст інших мікроорганізмів, 

особливо патогенних, видатні науковці працювали над проблемою практичного 

використання явища антагонізму мікробів. Ідея вітчизняного вченого-

мікробіолога І. І. Мечникова про доцільність регулювання кишкової мікрофло-

ри при її порушеннях привела до нового напряму в медицині – бактеріальній 
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терапії, що полягає у створенні біологічних препаратів – пробіотиків із живих 

бактерій (представників нормальної мікрофлори кишківника савців). 

Вперше термін «пробіотик» було використано у 1953 р. німецьким бакте-

ріологом, гігієністом та нутрицевтиком Вернером Коллатом для визначення ор-

ганічних і неорганічних добавок, необхідних для відновлення здоров‘я пацієн-

тів, які страждали від недостатнього харчування внаслідок введення до раціону 

надлишкової кількості високоочищених продуктів [1]. 

Вчені M. Lilly та R.H. Stilwell у 1965 році описували пробіотики як мікро-

бні фактори, що продукуються одними мікроорганізмами для стимуляції росту 

інших [2]. Вперше ізолював біфідобактерії і назвав їх Bacillus bifidus communis 

французький вчений А. Тисьє, який стверджував, що біфідобактерії можуть за-

мінити протеолітичні бактерії, що викликають діарею [3]. 

Дослідження цих вчених стало підставою для застосування пробіотиків в 

продуктах, які мають високу біологічну цінність. Це особливо стосується моло-

чних продуктів, поживна цінність яких обумовлена високою концентрацією 

молочних білків і жиру, наявністю незамінних амінокислот, солей кальцію й 

фосфору, необхідних для нормального розвитку організму людини. Нині багато 

вчених, дієтологів, технологів розробляють нові молочні продукти із викорис-

танням пробіотичних культур, таких як лакто- та біфідобактерії. Асортимент 

існуючих молочних продуктів наведений у таблиці 1. 

Сьогодні біфідовмісні кисломолочні продукти знаходяться на першому 

місці серед основних функціональних молочних продуктів. Через це в нашій 

країні та закордоном проводяться роботи зі створенням спеціальних заквасок з 

комбінацією лакто- і біфідобактерій з метою створення нових продуктів. 

При спільному культивуванні лакто- і біфідобактерій не спостерігається 

антагоністична дія їх одне на одного, а також відбувається зміна метаболізму 

біфідобактерій, що виражається у зміні співвідношення між оцтовою та молоч-

ними кислотами. При дотриманні всіх умов можна отримати продукт з достат-

ньо високою концентрацією життєздатних клітин обох груп мікроорганізмів. 

Використання таких штамів дозволяє отримати широкий спектр функціональ-
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них молочних продуктів з високими пробіотичними, імуномоделюючими та ан-

тагоністичними властивостями. 

1. Асортимент молочних продуктів із штамами пробіотиків 

Найменування 
Країна-

розробник 
Мікрофлора 

Ацидофільний бі-

фідойогурт 
Німеччина 

Lb. Bulgaricus, S. Termophilus 

Lb. Acidophilus, B. Bifidum, B. Longum  

Біфідо-молоко з йо-

гуртовим смаком 
Великобританія B. Bifidum, B. Longum, B. Infuntis 

Біфілакт, Віта, 

Угличський 
Росія Lactobscillas spp, Bifidobacterium spp 

Біо-кефір, біо-

ряжанка, біо-

простокваша 

Україна, Росія 

Кефірна закваска і Bifidobacterium 

spp, S. Termophilus і Bifidobacterium 

spp 

Даринка Україна 

S. Termophilus, Bifidobacterium 

bifidum, Bifidobacterium Longum, 

Bifidobacterium dolescentis та пропі-

оновокислі бактерії. 

Біфівіт Україна 

S. Termophilus, Lb. Acidophilus, оцто-

вокислі, пропіоновокислі бактерії, 

L. Lactis, Bifidobacterium spp 

Біовіт Україна S. Termophilus Bifidobacterium spp 

Пробіотичне моро-

зиво 
США Lactobacillus spp., B. Longum 

Біо-йогурт 

Україна, Росія, 

Німеччина, Ве-

ликобританія, 

Данія 

B. Bifidum, B. Longum, 

Біо-гарт, Біо-гурт Німеччина 
S. Termophilus, Lb. Acidophilus, 

B. Bifidum 

Біокіс Чехія 
Lb. Acidophilus, B. Bifidum 

Pediococcus acidilactici 

Наприклад, розроблена та апробована технологія виробництва сирів з ви-

користанням біфідобактерій, термофільних стрептококів, лактококів, які знахо-

дяться в симбіотичній взаємодії показала високу ефективність щодо нормаліза-

ції мікрофлори кишківника і підтвердила можливість використання їх у якості 

профілактичного і лікувального засобу при гострих кишкових інфекціях. Такий 

сир має низьку калорійність і підвищену біологічну цінність та рекомендуються 

для людей із серцево-судинним захворюваннями й діабетом. 
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Широкого застосування пробіотики набули у гастроентерології. Проведе-

но безліч досліджень, які показали, що крім корекції мікрофлори, їхня клінічна 

ефективність заснована також в обмінних процесах. 

Сприятливий вплив пробіотиків на здоров‘я людини проявляється як різ-

ноплановий позитивний ефект та в цілому характеризується як пробіотична дія. 

Основними із яких є: 

1. Колонізація кишківника пробіотичними мікроорганізмами, які прояв-

ляють антагонізм до умовно-патогенних і патогенних бактерій, вірусів, грибів; 

2. Покращення порушеного балансу мікроорганізмів у шлунку та усунен-

ня дисбактеріозів; 

3. Оптимізація травлення, нормалізація моторної функції шлунку; 

4. Захисна функція полягає у запобіганні негативного впливову радіації, 

забрудненої їжі та канцерогенних факторів. 

Нині у багатьох економічно розвинутих країнах світу масове використан-

ня і виробництво пробіотичних продуктів стали державною політикою у сфері 

охорони здоров‘я та харчової промисловості.  

Висновки. Молочні продукти, які містять пробіотики можна використо-

вувати як продукцію функціонального значення, яка значно покращить її хар-

чову та біологічну цінність. 
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