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АКТУАЛЬНОСТЬ
Площадь = 
116 км²=1160 га

В том числе молочных коров 76,2 тыс. голов

В медицинской литературе последних лет 
встречается утверждение, что польза 
кисломолочных продуктов с пробиотиками 
сомнительна  [1].



АКТУАЛЬНОСТЬ
Уровни действия пробиотических микроорганизмов 
кисломолочных продуктов и  достигаемые эффекты 

       

 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ

  
НУТРИЦИОЛОГИЧЕСКИЕ

I. Неспецифического антагонизма

1. Метаболической активности
по отношению к технически вредной микрофлоре

 1. Пищевой ценности и метаболической активности
по отношению к патогенной и условно-патогенной микрофлоре 
ПиУПМ

I. Специфического антагонизма

2. Антагонистической активности к технически вредной 
микрофлоре посредством бактериоцинов

 2. Антагонистической активности к ПиУПМ, в том числе, 
посредством бактериоцинов

  3.  Клеточного и гуморального иммунитета

↓  ↓

                     КАЧЕСТВО ПРОДУКТА ПОДДЕРЖАНИЕ
ЗДОРОВОЙ НОРМОФЛОРЫ КИШЕЧНИКА



ЦЕЛЬ
Актуализация исследования

кислотоустойчивости культур
в свете

противоречивых данных
по её 

кардинальности



 РЕШЕНИЕ ПОСТАВЛЕННЫХ 
ЗАДАЧ

1. Методом предельных разведений (МЕТОДЫ 
МИКРОБИОЛОГИЧЕСКОГО КОНТРОЛЯ 
ПРОДУКТОВ ДЕТСКОГО, ЛЕЧЕБНОГО 
ПИТАНИЯ И ИХ КОМПОНЕНТОВ. 
МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ. МУК 
4.2.577-96. // 7.9. Определение ацидофильных 
бактерий) выявлено, что все исследованные 10 
культур при моделировании кислой среды 
желудочного сока снижают не более чем в 
тысячи раз (на 2-3 порядка).

2.  При этом сохранившихся жизнеспособными 
клеток достаточно (после попадания в 
питательную среду) для восстановления 
утраченной  биомассы (образования сгустка в 
молоке).







ВЫВОДЫ

1. Научная и практическая значимость работы обусловлена 
муссированием результатов исследований медиков о якобы 
неэффективности пробиотических культур из кисломолочных продуктов и 
йогуртов в частности, вследствие значительной инактивации их под 
действием соляной кислоты желудочного сока (в первую очередь) и 
ферментов (во вторую очередь) одним из выводов которых является такой, 
что только капсулированные бактериальные препараты способны 
обладать пробиотической активностью.

2. В ходе работы показано, что снижение количества живых клеток 
пробиотических культур Lactobacillus acidophilus (на 2-3 порядка) по 
действием кислоты не снижает их способности к быстрому 
восстановлению биомассы, после попадания в менее кислую среду (рН 
желудочного сока 1; рН отделов толстого отдела кишечника 7,3-7,9 – близка 
к нейтральной).
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