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Роль пробiотичних штамiв МКБ у функцiональних
продуктах харчування

У сучасному свiтi є актуальною проблема правильного харчування,
багато людей не мають уявлення про те, якої шкоди завдають органiзму
багато харчових продуктiв. Тому в останнi роки все бiльша увага при-
дiляється створенню продуктiв функцiонального харчування, здатних
чинити певний регулюючий вплив на органiзм в цiлому або на його
певнi системи i органи [1].

Функцiональнi продукти харчування — це продукти нового поколi-
ння, збагаченi фiзiологiчно функцiональними харчовими iнгредiєнтами
для збереження i полiпшення здоров’я. Призначенi для систематичного
вживання всiма вiковими групами, виготовляються з природних iнгре-
дiєнтiв, знижують ризик розвитку захворювань.

До найважливiшої категорiї функцiонального харчування в даний
час вiдносять пробiотики — бiопрепарати, що мiстять живi штами нор-
мальної мiкрофлори людини, тобто такi мiкроорганiзми-пробiотики, якi
є апатогеними для людини i володiють антагонiстичною активнiстю вiд-
носно патогенних i умовно-патогенних МО, що сприяє збереженню i
вiдновленню нормальної мiкрофлори кишкiвника [2]. Пробiотичнi шта-
ми МКБ протягом десятилiть успiшно використовуються в пробiоти-
чних фармакопейних препаратах першого поколiння i рiзних кисломо-
лочних продуктах функцiонального призначення.

В Українi найбiльш вживаним та популярним продуктом функцiо-
нального харчування вважається класичний кефiр. Вiн мiстить кефiрнi
зерна (бiфiдобактерiї, ацидофiльнi молочнокислi палички, лактобакте-
рiї, стрептококи, молочнi дрiжджi), якi допомагають при захворюваннях
ШКТ, покращують травлення, стимулюють роботу iмунної системи ор-
ганiзму, а також запобiгають розвитку раку, а саме спонукають iмунну
систему боротися з раковими клiтинами.

Експериментальним дослiдженням було виявлено, що лабораторний
кефiр, на основi симбiотичної закваски «Vivo кефiр», вiдповiдає ви-
могам ДСТУ 4417:2005 «Кефiр. Технiчнi умови» за органолептични-
ми, фiзико-хiмiчними та мiкробiологiчними показниками, у порiвняннi
з комерцiйними продуктами кисломолочної продукцiї. Тому даний кефiр
можна рекомендувати для щоденного вживання у якостi фукнцiональ-
ного продукту харчування для покращення стану здоров’я людини в
несприятливих екологiчних умовах сьогодення.
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