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БАД – спеціальний харчовий продукт, призначений для вживання або 
введення в межах фізіологічних норм до раціонів харчування чи харчових 
продуктів з метою надання їм дієтичних, оздоровчих, лікувально-профілактичних 
властивостей для забезпечення нормальних та відновлення порушених функцій 
організму людини. Серед різноманітних біологічно активних добавок 
представлених на ринку України особливе значення відводиться групі БАД, що 
містять пробіотичні мікроорганізми [1]. Адже при нинішній екологічній ситуації, 
незбалансованому харчуванні, стресових навантаженнях, вживанні лікарських 
препаратів (особливо антибіотиків), спиртних напоїв, палінні порушення 
мікробіоти шлунково-кишкового тракту (ШКТ) є неминучим. У результаті різко 
знижується імунітет, збільшується сприйнятливість організму до вірусних 
інфекцій, підвищується ризик виникнення алергій та захворювань внутрішніх 
органів. Найбільш доступною і ефективною профілактикою цих дисфункцій 
організму є регулярне вживання продуктів, що містить пробіотичні 
мікроорганізми, особливо лакто- та біфідобактерії  Проте ефективність цих 
мікроорганізмів знижується під час транзиту через ШКТ людини за рахунок 
впливу агресивних складових середовища (рН 2...3, жовчні кислоти). Для 
вирішенням цієї проблеми використовують технології іммобілізації пробіотичних 
мікроорганізмів, які спрямовані на підвищення їх виживання в негативних умовах 
ШКТ. Проведені дослідження та розроблена технологія БАД інкапсульованих 
пробіотичних мікроорганізмів лакто- і біфідобактерій [2]. Отриманий продукт має 
вигляд безшовних желеподібних гранул сферичної форми, діаметром 3...3,5 мм, з 
інкапсульованими всередині культурами пробіотичних мікроорганізмів 
(Lactobacіllus acіdophіlus Ep-317/402 і Bіfіdobacterіum bіfіdum-1) в активній формі. 
В якості захисної матриці використовували низькометоксильований цитрусовий 
пектин, що сприяє одержанню міцних желеподібних гранул, які є захисним 
середовищем пробіотичних культур та підвищують їх резистентність до низьким 
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значенням рН ШКТ людини в порівнянні з іншими гелеутворюючими 
речовинами.  

Мета роботи – дослідити основні показники якості та безпеки БАД на основі 
інкапсульованих пробіотичних культур.  

БАД отримували за технологією розробленою в нашій лабораторії та 
досліджували за органолептичними та фізико-хімічними показниками якості. БАД 
присвоєно торгову назву "Бактеформ-1" та "Бактеформ-2". За результати 
досліджень встановлено, що БАД світло- та темно-кремового кольору, без 
сторонніх домішок та містять живі клітини лактобацил 2,5·109 КУО/г та  
10·108 КУО/г біфідобактерій, що забезпечує добову потребу організму людини. 
На наступній стадії виконували дослідження по вивченню санітарно-гігієнічних 
показників та технологічних характеристик якості отриманої продукції.  

Санітарно-гігієнічний висновок на БАД підтвердив відсутність важких 
металів, пестицидів та нетоксичність даної продукції з наступними 
характеристиками: маса 0,021…0,022 г, густина 105…110 кг/м3 та міцність  
650г. Для оцінки санітарно-мікробіологічного контролю добавок  
"Бактеформ-1" і "Бактеформ-2", було обрано: кількість мезофільних аеробних і 
факультативно-анаеробних мікроорганізмів (КМАФАнМ); бактерії групи 
кишкової палички – БГКП; умовно-патогенні мікроорганізми, у тому числі, 
Escherіchіa colі, Salmonella; плісеневі гриби і дріжджі. Дослідження проводили в 
асептичних умовах, по загальноприйнятих методикам – методом посіву на щільні 
поживні середовища з наступною характеристикою культуральних і 
морфологічних ознак мікроорганізмів [3]. По результатам досліджень 
встановлено, що досліджуванні БАД "Бактеформ-1" і "Бактеформ-2" за санітарно-
бактеріологічними показниками відповідають вимогам, запропонованими до 
харчових добавок. Показник КМАФАнМ для БАД становить не більше 5·103 

КУО/г, що не перевищує гранично допустимі норми та є ознакою доброякісності 
продукції. В досліджуваних зразках БАД патогенної мікробіоти не було виявлено, 
а кількість плісеневих грибів в 1 г склало 55...56 КУО, що відповідає санітарним 
нормам та гігієнічним вимогам безпеки до даної продукції.  

Таким чином, проведені дослідження показників якості БАД на основі 
інкапсульованих пробіотиків підтвердили відповідність даної продукції щодо її 
безпечності, а також засвідчили відповідність пробіотичної дози необхідної 
організму людини і можуть зберігатись за умов: температура 4±2 ºС, відносна 
вологість повітря 70...75 % не більше 6 місяців.  
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