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Актуальность темы обусловлена растущим спросом на пробиотические продукты, по-
ложительное воздействие которых на здоровье человека подтверждено множеством ис-
следований. Проблемы с выживаемостью пробиотиков в жестких условиях желудочно-
кишечного тракта и в процессе хранения ставят перед наукой задачу поиска новых техно-
логических решений [9]. Микроинкапсулирование предлагает подход к защите и доставке
живых микроорганизмов, обеспечивая их стабильность и активность до момента дости-
жения кишечника, что открывает новые возможности для разработки эффективных про-
биотических продуктов и улучшения общего состояния здоровья населения [5, 6].

Цель работы - обосновать выбор способа микроинкапсулирования пробиотиков на ос-
новании данных о жизнеспособности микроорганизмов на различных этапах производства
и хранения и биодоступности в условиях желудочно-кишечного тракта in vitro.

Практическое применение микроинкапсулированных пробиотиков охватывает пище-
вую промышленность и здравоохранение. В пищевой сфере они используются для обога-
щения йогуртов, соков и других продуктов, улучшая их функциональные свойства и срок
годности [8]. В медицине микроинкапсулированные пробиотики применяются для разра-
ботки новых лекарственных форм, направленных на профилактику и лечение желудочно-
кишечных заболеваний и укрепление иммунной системы [3, 7].

Перспективы развития микроинкапсуляции пробиотиков включают усовершенствова-
ние технологий для повышения выживаемости и целевой доставки пробиотиков, разра-
ботку биоразлагаемых и биосовместимых материалов для капсул, а также создание инди-
видуализированных пробиотических формул. Ожидается, что инновации в этой области
улучшат эффективность пробиотических продуктов в лечении и профилактике заболева-
ний, а также расширят их применение в пищевой промышленности и медицине.

В работе рассмотрены следующие методы микроинкапсуляции пробиотиков:

1) Сублимационная сушка (лиофилизация): Пробиотики замораживаются, а затем во-
да удаляется путем сублимации под вакуумом, что обеспечивает высокую степень
сохранения жизнеспособности [4, 10].

2) Со-экструзия: Пробиотические культуры и защитный материал экструдируются че-
рез форсунки, формируя капсулы, где пробиотики защищены от внешних воздей-
ствий [1].

Методы сублимационной сушки (лиофилизации) и со-экструзии являются популярными
технологиями инкапсулирования пробиотиков [2]. Оба метода направлены на улучшение
стабильности и выживаемости пробиотических культур в процессе производства, хранения
и доставки в кишечник. Проведен анализ двух методов инкапсуляции пробиотиков: экстру-
зионной сушки и со-экструзии, и их влияние на выживаемость пробиотических культур L.
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acidophilus в моделированных условиях желудочно-кишечного тракта (ЖКТ) и при хра-
нении. Метод со-экструзии обеспечивает более высокую выживаемость для L. acidophilus
LA3 (92,3%) по сравнению с сублимационной сушкой для L. acidophilus (74%) в услови-
ях моделированного ЖКТ. При хранении в течение 75 дней при 25∘C, жизнеспособность
клеток L. acidophilus снижается до 4,55 log КОЕ/мл, что сравнительно выше, чем у L.
acidophilus LA3 (4,28 log КОЕ/мл) при хранении в течение 30 дней. Состав капсулы для
L. acidophilus LA3 более сложен, включая не только альгинат натрия, но и подсолнечное
масло и шеллак, что может положительно влиять на выживаемость пробиотика в ЖКТ
[11, 12].

Эти методы играют ключевую роль в защите пробиотиков от вредных факторов внеш-
ней среды и улучшают их доставку и функциональность в организме человека.

Подчеркивается значимость исследования современных методов микроинкапсуляции
для пробиотиков, выделяя их вклад в повышение стабильности и эффективности достав-
ки пробиотических организмов. Акцентируется внимание на том, как микроинкапсуляция
способствует защите пробиотиков от негативного воздействия внешней среды и улучшает
их выживаемость и функциональность в организме человека. Подчеркивается важность
дальнейших исследований для оптимизации и инновации в методах микроинкапсуляции,
чтобы расширить их применение в пищевой промышленности и медицине, улучшая здо-
ровье населения.
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