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Одной из ключевых проблем применения пробиотиков остаётся низкая выживаемость
микроорганизмов при прохождении через агрессивные условия желудочно-кишечного трак-
та. Перспективным направлением решения данной проблемы является инкапсуляция про-
биотических культур в полисахаридные матрицы [1, 2].

Объектами исследования служили пробиотические культуры Lactobacillus plantarum
штамм 8Р–А3 и Bifidobacterium bifidum, выделенные из коммерческих препаратов. Ин-
капсуляцию проводили методом экструзии в 5 %-ный раствор CaCl2 раствора альгината
натрия и его смеси с растворами ксантана и других биосовместимых полисахаридов. Оцен-
ку устойчивости капсул проводили в условиях, моделирующих желудочный (pH 2,0, 2 ч) и
кишечный (pH 6,5, 4 ч) соки. Функциональную активность инкапсулированных бактерий
оценивали по способности к сквашиванию стерилизованного молока (2,5 % жирности) с
определением титруемой кислотности.

Анализ устойчивости гелевых капсул в условиях, моделирующих прохождение через
желудочно-кишечный тракт, показал, что исследуемые образцы полностью сохранили
свою форму после последовательного воздействия кислой и слабощелочной среды. Также
было установлено, что инкапусулированные лакто- и бифидобактерии сохраняют способ-
ность к молочнокислому брожению. Инкубация гелевых капсул в стерилизованном молоке
сопровождалась образованием сгустка и увеличением титруемой кислотности с 21 ∘Т до
62–68 ∘Т, что свидетельствует о высокой ферментативной активности и сохранении функ-
циональных свойств инкапсулированных микроорганизмов.

Таким образом, инкапсуляция пробиотических культур в полисахаридные матрицы
является эффективным способом повышения их устойчивости к условиям желудочно-
кишечного тракта и сохранения технологически значимых свойств, что открывает пер-
спективы для создания пробиотиков нового поколения с улучшенными характеристиками
[3].
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