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Разработка лечебно-профилактических  
продуктов с использованием  
микрокапсулированных биопрепаратов  

 
Предлагается создание продуктов на основе молока, сливок и купажированного мас-
личного продукта (кукурузное, льняное и арахисовые масла) со сбалансированным 
жирнокислотным составом, а также использование микрокапсулированных пробиоти-
ков в пектиновых капсулах. 
 
It is proposed to create products based on milk, cream, and blended olive products (corn, lin-
seed and peanut oils) with a balanced fatty acid composition, and also the use of microencap-
sulated probiotics in pectin capsules. 
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В последние годы намечается тенден-
ция по увеличению среднего объема произ-
водства и потребления спредов до 90-115 ты-
сяч тонн в год, что составляет 35-45 % от об-
щегодового объема производства сливочного 
масла. Потребители также начинают прояв-
лять все больший интерес к продуктам пита-
ния данной группы.  В настоящее время од-
ной из важных задач масложировой промыш-
ленности является выпуск функциональных и 
лечебно-профилактических продуктов, ока-
зывающих положительное влияние на здоро-
вье. Спред можно рассматривать как продукт, 
соответствующий принципам здорового пи-
тания, в том случае, если он имеет опреде-
ленные характеристики: потребительские 
свойства, аналогичные сливочному маслу; 
пониженную калорийность; отсутствие в со-
ставе холестерина и трансизомерных жирных 
кислот; сбалансированный жирнокислотный 
состав; наличие витаминов, фосфолипидов, 
полиненасыщенных жирных кислот и других 
биологически активных соединений в физио-
логически значимых количествах. 

Среди функциональных ингредиен- 
тов особое место занимают пробиотики, спо-
собные проявлять нормализующее действие на  
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кишечные микробиоценозы организма челове-
ка, основными пищевыми источниками кото-
рых являются кисломолочные продукты. Аль-
тернативой кисломолочным продуктам с жи-
выми микроорганизмами могут служить спре-
ды, легко обогащаемые, благодаря их эмульси-
онной природе, пробиотическими культурами. 
Особенности технологии спредов, современные 
способы стабилизации лабильных ингредиен-
тов, а также известные приемы повышения ак-
тивности пробиотиков, позволяют создать но-
вые виды спредов, включающих живые микро-
организмы, с увеличенным сроком годности.  

Нами предлагается создание продуктов 
на основе молока, сливок и купажированного 
масличного продукта (кукурузное, льняное и 
арахисовые масла) со сбалансированным жир-
нокислотным составом, а также использование 
микрокапсулированных пробиотиков в пекти-
новых капсулах.  

В данной технологии в качестве про-
биотиков для реализации процесса микрокап-
сулирования  были выбраны бифидобактерии 
Bifidobacterium animalis subsp. Lactis. Форми-
рование капсул происходит на выходе из  
жиклёрного узла капсулятора, в который  
под давлением воздуха (азота) подаётся 
наполнитель и пектиновая масса температу-
рой 90-95 °С. Жиклёрный узел формирования 
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капсул устроен таким образом, что наполни-
тель подаётся внутренней струёй, а пектино-
вая масса – наружной. При пульсации бакте-
риальной эмульсии струя в узле разделяется и 
за счет разности сил поверхностного натяже-
ния принимает шарообразную форму. Обо-
лочка сформированной капсулы постепенно 
застывает в слабом потоке охлаждённого рас-
тительного масла с температурой 7-10 °С. 
Расход наполнителя и пектиновой основы ре-
гулируется. При этом получают капсулы с 
массой наполнителя от 0,05 до 0,7 г. 

Для получения условий, аналогичных  
желудку, микроорганизмы подвергались об-
работке соляной кислотой при постоянном 
перемешивании в течение 20 минут и рН сре-
ды 1,5. Для оценки жизнеспособности бакте-

рий в инкапсулированной и свободной формах 
производили их посев на агар с гидролизован-
ным молоком и мелом. Затем посевы термо-
статировали при температуре 30±1 0С в тече-
ние 48 часов. Количество выросших колоний 
микроорганизмов в контрольном образце (не 
подвергнутом обработке соляной кислотой) 
принято за 100 % (77 колоний). Количество 
колоний микрокапсулированных микроорга-
низмов составило 52 шт. Экспериментальные 
данные подтверждают, что микрокапсулиро-
вание в данном случае один из эффективней-
ших способов  защиты пробиотических мик-
роорганизмов от  воздействия желудочного 
сока. Данный спред будет чрезвычайно полез-
ным вследствие синергетического эффекта 
использованных компонентов. 

 

 
Рисунок 1 – Технологическая линия производства спредов функциональной направленности с микрокапсулами 

биопрепаратов 
 

Для реализации данного технологиче-
ского процесса предусматривается аппаратур-
но-технологическая схема (рисунок 1), рабо-
тающая следующим образом. Исходные рас-
тительные масла из бункеров 1, 2, 3 отправ-
ляются в определенном соотношении насосом 
дозатором 7 в эмульсер 11. Производственные 
бункера хранения растительных масел осна-
щены перемешивающими устройствами для 
предотвращения образования осадка. Благода-
ря купажированию, достигается требуемое 
соотношение полиненасыщенных жирных 
кислот, которые содержатся в растительных 
маслах. Из емкостей 4 и 5 насосами-
дозаторами 7 подаются сливки и обезжирен-
ное молоко в пастеризаторы 8, и далее в 
эмульсер 11. Необходимое количество эмуль-
гатора из бункера 6 отмеряется весовым доза-
тором 9 и направляется в эмульсер 11 вибро-
транспортером 10. Микрокапсулы с пробио-
тиком могут вводиться непосредственно в 
эмульсер в нижнюю смесительную камеру. 

 

Использование эмульсера 11 позволяет 
рационально вести процесс термомеханиче-
ского воздействия на исходную смесь за счет 
оптимизации характера движения продукта и 
обеспечения поддержания заданного темпера-
турного режима и максимальной универсали-
зации перемешивающих устройств. 

Готовый спред насосом высокого давле-
ния 12 направляется в бункер 13, где к нему 
добавляются микрокапсулированные биопре-
параты, и из которого поступает в фасовочно-
упаковочный автомат 14. Объемное дозирова-
ние и наполнение продуктом стаканчиков 
обеспечиваются дозатором поршневого типа. 
После расфасовки спред направляется в холо-
дильную камеру для хранения и конечной кри-
сталлизации. Использование разработанной 
линии производства позволяет повысить тех-
нологические возможности линии по произ-
водству спредов функционального назначения; 
улучшить качество производимых спредов за 
счет оптимизации жирнокислотного состава, 
достигаемого купажированием растительных 
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масел; сократить затраты на их производство; 
сократить количество потребляемой энергии 
при производстве данной группы продуктов; 
подобрать наиболее рациональные режимы 
для переработки нестандартной продукции без 
ухудшения ее качества. 

Полученный продукт имеет слабовыра-
женный сладкосливочный запах; белый, беже-
вый, желтоватый цвет; обладает кремовой тек-
стурой. По результатам анализа жирнокислот-
ного состава 50 г продукта удовлетворяют су-
точную потребность в полиненасыщенных 
жирных кислотах. Содержание твердой фазы 
триглицеридов полученного спреда и сливоч-
ного масла представлены на рисунке 2.  

 
Рисунок 2 - График содержания ТТГ в сливочном 
масле и в спреде  

 
Полученный спред получился мягче, 

чем сливочное масло 82,5 %-ной жирности за 
счет использования растительных масел, ко-
торые являются жидкими при комнатной 
температуре. Это делает его более мягким, 
пластичным, чем сливочное масло.   

Имеются данные о клинических доказа-
тельствах роли пробиотиков в снижении 
уровня холестерина, но результаты различных 
исследований противоречивы. 

В целом, доказательства эффективности 
пробиотиков связаны с их использованием для 
улучшения функционирования кишечника и 
стимулирования иммунной системы. 

Микрокапсулы легко растворяются в 
среде кишечника, высвобождая бактерии, 
способные адсорбироваться на его стенках, 
тем самым улучшая состав аборигенной мик-
рофлоры, предотвращая дисбактериоз и его 
проявления, и при этом обладают пролонги-
рованным действием. 
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