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Аннотация. 

В работе проведено исследование выживания бактерий Lactobacillus rhamnosus в составе 

пробиотического мороженого. Дан анализ влияния инкапсуляции на выживаемость бактерий, 

а также рассмотрены технологические параметры внесения бактерий в состав смеси для 

мороженого. 

Введение.  

Органы пищеварения человека являются сложной системой, значительная часть 

которой приходится на микрофлору. Микробиом человека играет важную роль в регуляции 

многочисленных систем организма, таких как пищеварительная, нервная, иммунная и другие. 

Пищевые отравления, применение антибиотических медикаментов и нарушения в питании 

могут приводить к расстройству микробиома, и, как следствие, к многочисленным 

заболеваниям. Важную роль в поддержании нормальной микрофлоры играет снабжение 

организма про- и пребиотическими компонентами. 

На сегодняшний день прослеживается повышенный интерес потребителя к продуктам 

здорового питания, в частности обогащенных пре- и пробиотиками. В связи с коротким сроком 

годности большинства современных пробиотических продуктов, особый интерес вызывают 

разработки пробиотических замороженных продуктов, в частности мороженого. К 

недостаткам мороженого, как матрицы-носителя пробиотиков, можно отнести условия 

производства мороженого, которые могут повлечь за собой гибель микроорганизмов. 

Основная часть. 

Цель исследования — исследование выживаемости пробиотических микроорганизмов в 

составе мороженого. 

В качестве объекта исследования выбрано сливочное мороженое с добавлением 

пробиотических культур Lactobacillus rhamnosus. 

Основными компонентами являлись молоко нормализованное, сливки, cyxoe молоко, сахар 

или подсластитель - мальтит. Пробиотики вносились в продукт в составе жидкой питательной 

среды в свободном виде или включенными в микрокапсулы. Бактерии вносились в состав 

мороженого как непосредственно перед загрузкой во фризер, так и на этапе выгрузки 

мороженого перед закаливанием. 

Выводы. Проведен анализ влияния процесса производства мороженого на выживаемость 

пробиотических микроорганизмов. Получены данные по выживаемости бактерий в свободном 

и инкапсулированном виде. Оценена зависимость выживаемости микроорганизмов от этапа 

их введения в смесь мороженого. 
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