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Рис. К летки  некоторых видов молочнокислых бактерий, бульонная культура (96 час.): 1 —
L. ac id o p h ilu s; 2 — L. fe rm en ti; з  — L . p la n ta ru m ; 4 — L .c a se i;  5 — L . b u cn n eri; 6 — L .

b rev is; X 1680.

гомоферментативные, образующие 
в результате сбраж ивания углево­
дов до 90% молочной к-ты, а такж е 
ничтожные количества летучих к-т, 
этилового спирта и углекислоты, и 
гетероферментативные, образующие 
ок. 50% молочной к-ты, 25% С 02, 
25% уксусной к-ты и этилового 
спирта.

Систематика М. б. окончательно 
не разработана. В Определитель 
бактерий Берджи (Bergey’s M anual 
of D eterm inative B acteriology, 1974) 
в род L actobacillus включено 25 ви­
дов. Трудность классификации за­
ключается в изменчивости многих 
свойств этих микроорганизмов при 
культивировании на разных средах 
и в разных условиях. Исследование 
нуклеотидного состава Д Н К  показа­
ло, что содержание гуанина и ци­
тозина в Д Н К  различных видов 
.М. б. различно и лежит в пределах 
от 34,2 до 53,4 мол. %.

Антигенные свойства изучены 
недостаточно; получены предвари­
тельные данные о наличии анти­
генов, общих для многих видов 
М. б.

М. б. требовательны к источникам 
питания, не растут на простых сре­
дах; растут на средах, содержащих 
растительные отвары, мясные и 
дрожжевые экстракты, белковые 
гидролизаты, т. к . М. б. нуждаются 
в аминокислотах, витаминах и ряде 
неорганических соединений; pH  сред 
в пределах 5 ,0—6,5, оптимум pH  5,5. 
М. б. могут расти при pH 3,8 и ниже. 
Д ля культивирования М. б. широко 
применяется среда Рогозы либо ее 
модификации. Температурный ре­
жим от 15 до 45° в зависимости от 
видов.

М. б. встречаются в почве, сосредо­
точиваясь вокруг корневой системы, 
на культурны х и дикорастущ их рас­
тениях, в ж ел.-киш . тракте тепло­
кровных животных и птиц, насеко­
мых. У человека обнаруживаются 
на всем протяжении жел.-киш . трак-

X 1680.

та — от ротовой полости до прямой 
кишки. Представители М. б. (за не­
многим исключением) не патогенны 
для человека. Наиболее характер­
ными являю тся L. acidophilus, L. 
p lan tarum , L. casei, L. sa livarius, 
L. ferm enti и L. b revis. L. bifidus 
в Определителе бактерий Берджи 
(1974) выделен в отдельный род 
B ifidobacterium  (см. Бифидобакте­
рии).

М. б. применяют в хлебопечении, 
в молочной промышленности, в би- 
ол. консервировании многих про­
дуктов (квашение овощей и фрук­
тов), приготовлении кваса, силосова­
нии. Д ля профилактики и лечения 
жел.-киш . заболеваний, авитамино­
зов и алиментарных анемий у ж и­
вотных применяют препараты , в со­
став к-рых входят и М. б.

И. И. Мечников указал  на М. б. 
как  на антагонисты гнилостных и 
патогенных микробов, обитающих 
в кишечном тракте человека, и пред­
ложил применять их в борьбе с ки­
шечными дисфункциями и прежде­
временной старостью. Многие наро­
ды применяют кисломолочные про­
дукты для лечения ожогов и ран, для 
профилактики и лечения ж ел.-киш . 
заболеваний.

Развитие микробиологии расши­
рило область применения этих мик­
роорганизмов: с помощью М. б. в 
промышленности получают молоч­
ную к-ту, используют для синтеза 
декстрана, применяемого в медици­
не в качестве частичного заменителя 
крови; выявлен ряд антибиотиков, 
продуцируемых этими микробами; 
используют М. б. при создании про­
дуктов детского питания, в т. ч. 
применяемых с леч.-проф. целью у 
новорожденных. Ацидофильная па­
ста используется в акуш ерско-гине- 
кол. практике, дерматологии и хи­
рургии. L. acidophilus входят н ар я­
ду с В. bifidum  я  Е . coli в состав 
комплексного препарата «омнифло­
ра», применяемого за рубежом для

лечения кишечных расстройств 
В нашей стране выпускается лакщаL 
бактерии (см.), действующим нача' 
лом к-рого являю тся лиофилизиро- 
ванные бактерии штаммов L. fer 
m enti 90Т-С4 и L. p lan tarum  8Р-дз~ 
обладающие высокой антагонистиче­
ской активностью в Отношении воз­
будителей дизентерии, энтеропат0- 
генных кишечных палочек, стафило­
кокка, протея, и бифидумбактериц 
(см.).

См. такж е Болгарская палочка. 
Б и б л и о г р Е  р з и н  к  я  н Л . А. Биологи­
ческие особенности некоторы х молочно­
кислы х бактерий, Е р ев ан , 1971; К в а с !
н и к о в Е .  И.  и Н е с т е р е н к о О
М олочнокислые бактерии  и пути их ис­
п ользован и я, М ., 1975, библиогр.; К р а ­
с и л ь н и к о в  Н . А. О пределитель бак­
терий и  актином ицетов, с. 208, М .—д ” 
1949; М е ч н  и к о в И. И . Академическое 
собрание сочинений, т. 15, с. 247, М ., 1 9 6 9 - 
Руководство по вакц и н н ом у  и сывороточ­
ному д елу , под ред. П . Н . Б у р гасо в а , с. 94 
М ., 1978; B ergey ’s m a n u a l of determ inative 
b ac te rio lo g y , ed. b y  R . E . B uchanan a 
N. E . G ibbons, B a ltim o re , 1975; L e r c h e  
M. u . R  e u  t  e r G. D as V orkom m en aerob 
w achsender g ra m p o s itiv e r  S tabchen  des 
G enus L a c to b a c illu s  B e ije rin ck  im  Darm in- 
h a lte rw ach sen e r M enschen, Z bl. B akt I 
A bt. O rig ., Bd 185, S. 446, 1962; R о g о s a 
М ., M i t c h e l l  J.  A.  a.  W i s e m a n  
R . P. A se lec tiv e  m ed ium  for th e  isolation 
and  en u m e ra tio n  of o ra l la c to b a c illi, J 
d en t. R e s ., v . 30, p. 682, 1951.

Г . И . Гончарова. 
МОЛОЧНОКИСЛЫЕ ПРОДУК­
Т Ы  — пищевые продукты, получен­
ные в результате переработки молока 
путем сбраж ивания его различными 
микроорганизмами.

М. п. по типу заквасок делятся на 
продукты молочнокислого и смешан­
ного брожения. К продуктам молоч­
нокислого брож ения относятся про­
стокваши (обыкновенная, мечников- 
ская, ряж енка, варенец, ацидофи­
лин, йогурт), ацидофильные продук­
ты, сметана, творог; к  продуктам 
смешанного брож ения (молочнокис­
лого и спиртового) — кефир, кумыс, 
айран, курт, чал. К М. п. относят так­
же сыр. Почти все М. п. являются 
диетическими и занимают в нашей 
стране до 40% в общем ассортименте 
цельномолочной продукции.

Производство М. и. в основном со­
средоточено на молочных заводах 
(см. Молокозавод). Д ля их производ­
ства используют обычно пастеризо­
ванное гомогенизированное молоко 
с кислотностью не выше 20 °Т и ко- 
ли-титром не ниже 0,3. При изго­
товлении М. п. титр кишечной па­
лочки не долж ен сниж аться (см. Мо­
локо , молочные продукты).

Решающим условием производст­
ва качественных М. п. является хоро­
ш ая закваска, в состав к-рой входят 
три основные группы микроорганиз­
мов: молочнокислые стрептококки, 
молочнокислые палочки, в т. ч. 
ацидофильные, и дрожжи.

Подбором культур и производст­
вом заквасок для получения М. п. 
занимаются специальные лаборато­
рии молочной промышленности. Для
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каждого вида М. п. предназначена 
специфическая закваска, приготов­
ленная из культуры  одного или не­
скольких видов микроорганизмов. 
Закваски выпускаются такж е в су­
хом виде н продаются в аптеках. 
Благодаря таким закваскам  М. п. 
можно готовить не только на моло­
козаводах, но н в лечебных, детских 
учреждениях и в домашних усло­
виях. Закваска вносится в количе­
стве 5% от общей массы молока.

Существует два основных способа 
производства М. п.: резервуарный 
п термостатный. Резервуарный спо­
соб заключается в том, что процессы 
сквашивания молока, созревания 
(кефира и кумыса) и охлаж дения ве­
дутся в резервуарах большой емко­
сти и на розлив в бутылки (пакеты) 
поступает готовый охлажденный про­
дукт. При термостатном способе мо­
локо сначала разливают в бутылки и 
процесс скваш ивания происходит 
в этой же таре в термостатах, после 
чего продукт охлаждают до темпе­
ратуры не выше 8°.

При скваш ивании в молоке про­
исходит ряд биохим. превращений: 
молочный сахар сбраживается с об­
разованием молочной к-ты, под дей­
ствием к-рой казеин молока коагу­
лирует, и образуется сгусток. Белок 
молока подвергается частичному 
расщеплению (пептонизации) и при­
обретает мелкодисперсную струк­
туру, что облегчает действие на не­
го пищеварительных соков.

Нек-рые М. п., напр, кефир, ку­
мыс и ацидофильно-дрожжевое мо­
локо, проходят процесс созревания 
при относительно низкой температу­
ре в течение 12—18 час., что благо­
приятно сказывается на их конси­
стенции и вкусовых качествах. При 
этом происходит замедление разви­
тия молочнокислых бактерий и ак­
тивизация ароматообразующих ве­
ществ, к-рые придают продукту спе­
цифический вкус, тормозится молоч- 
нокнслое и усиливается спиртовое 
брожение (см.). Простокваши после 
сквашивания сразу охлаждают с це­
пью торможения микробиол. про­
цессов и получения продукта более 
плотной консистенции в результате 
набухания белков.

Благодаря содержанию молочной 
к-ты, углекислого газа и спирта 
М. и. обладают приятным освежаю­
щим вкусом, возбуждают аппетит, 
стимулируют секреторную и мотор­
ную деятельность жел.-киш . трак­
та. Усваиваются они легче и быст­
рее, чем молоко; так, за 1 час в жел.- 
киш. тракте человека молоко усваи­
вается на 32% , а простокваша на 
31%, за 3 часа — соответственно на 
54% и 96,5% . Нек-рые молочнокис- 
те бактерии (см.) способны прижи­
ваться в кишечнике и подавлять 
развитие 1Ни л о с ш о й  м и к р о ф л о р ы , 
По приводит к торможению гнилост­

Т а б л п ц а  1
Х И М И Ч Е С К И Й  СОСТАВ И С В О Й С ТВ А  Н Е К О Т О Р Ы Х  М О Л О Ч Н О К И С Л Ы Х

П Р О Д У К Т О В

Во­
да,
%

Б е л ­
ки ,
%

Ж и ­
ры,
о//0

У глеводы
Спирт 

в гр а д у ­
сах , °

К и сл о т­

Н аим енование продукта л а к ­
тоза ,0//0

сах а ­
роза,о/

ность в 
градусах  
Т ерн ера(сТ)

А цидофилин 8 8 ,5 2 ,8 3 ,2 4 , 5 _ До 0 ,0 1 75— 130
К ефир 8 8 ,3 2 ,8 3 , 2 4 , 1 — 0 ,6 90— 120
Кумы с из кобы льего молока 9 0 ,5 1 ,6 1 ,0 5 ,0 — 1—2 ,5 60— 120
Кумы с из коровьего молока 8 8 ,9 3 ,0 0 ,0 5 3 , Ь 2 ,5 1 — 2 ,5 60— 120
П аста ацидоф ильная слад­

к а я  8% ж ирности
58 , 0 6 , 6 8 , 0 1 ,5 24 , 0 — 180—220

П ростокваш а обы кновенная 88 ,4 2 ,8 3 ,2 4 , 1 — — 75— 120
Сметана 30%  ж ирности 6 3 ,6 2 ,6 3 0 ,0 2 ,8 — — 65— 110
Сыр голландский 3 8 ,8 2 3 ,5 30 ,9 — __ — —
Сыр костромской 3 9 ,5 26 , 8 2 7 ,3 — — — —
Сыр пош ехонский 41 ,0 2 6 ,0 26 , 5 — — — —
Сыр российский 4 0 ,0 2 3 ,4 30 , 0 — — — —
Т ворог ж ирны й 18% 6 4 ,7 1 4 ,0 1 8 ,0 1 , з — — 200—22 5

ных процессов и прекращению обра­
зования вредных продуктов распада 
белков. Путем подбора культур мик­
роорганизмов можно получать М. п. 
с высоким содержанием витаминов 
группы В .

Ацидофильная палочка, молоч­
ные дрож жи в процессе сбраж ива­
ния молока выделяют антибиотиче­
ские вещества, к-рые обладают бак- 
териостатическими и бактерицидны­
ми свойствами. Эти вещества (ни­
зин, лактолин, стрептоцин и лакто­
мин) термостабильны, проходят че­
рез бактериальные фильтры, их ак ­
тивность повышается в более кислой 
среде (pH 5 ,0—5,6). На этом и осно­
вано леч. действие нек-рых М. п., 
приготовленных на антибиотически 
активных молочных культурах. Ко­
личество антибиотических веществ 
повышается с увеличением кислот­
ности продукта.

Хим. состав ряда М. п. приведен 
в таблице 1.

При нарушении технологии при­
готовления н хранения М. и. в них 
могут накапливаться токсины (чаще 
стафилококковый), вызывающие пи­
щевые отравления (см. Токсикоин-  
фекции пищевые).

Профилактика пищевых отравле­
ний бактериального происхождения 
(в т. ч. и стафилококковых интокси­
каций), связанных с употреблением 
М. п ., сводится к предупреждению 
попадания патогенных микроорга­
низмов в молоко, созданию условий, 
препятствующих интенсивному раз­
множению микробов (быстрое ох­
лаждение свежевыдоенного молока 
до 10°, транспортировка его при тем­
пературе, не превышающей 10°, обя­
зательная пастеризация молока, 
предназначенного для изготовления 
М. п ., хранение готовых М. п. 
при температуре в интервале от 0 
ДО 8°).

Готовые М. п. до передачи их 
в торговую сеть хранят при t 8 —10°

в течение 6— 12 час., но не более 
1—2 сут. В торговой сети М. п. 
должны храниться при t° 0 —8 '. 
творог и сметана —- не более 3 сут., 
кефир, кумыс, простокваши, ацидо­
филин — не более 24 час.

Х арактеристика некоторых м о­
лочнокислых продуктов. П р о с т о ­
к в а ш и  способствуют улучшению 
аппетита, повышению отделения пи­
щ еварительных соков. Они имеют 
высокую биол. ценность благодаря 
содержанию витаминов группы В. 
холина, лецитина и антибиотиче­
ских веществ. Содержащиеся в про­
стокваш ах молочнокислые бакте­
рии способствуют угнетению гни­
лостной микрофлоры, а следователь­
но, снижению гнилостных и бродиль­
ных процессов в киш ечнике. Все 
виды простокваш и оказываю т по­
слабляющее действие; они п ок аза­
ны и ри заболеваниях печени и ж елч­
ных путей, т. к . усиливают отделе­
ние желчи н выход ее в двенадцати­
перстную киш ку, при панкреатитах, 
колитах и гастритах с секреторной 
недостаточностью.

Обыкновенная простокваш а изго­
товляется на чистых культурах  мо­
лочнокислых стрептококков, меч- 
ннковская — с использованием мо­
лочнокислого стрептококка и бол­
гарской палочки (см.). К простоква­
шам относятся такж е ряж енка, варе­
нец, напитки «Южный» и «Снежок». 
Н апиток «Южный» по консистенция 
напоминает жидкую  сметану, но без 
отделения сыворотки. Н апиток «Сне­
жок» содержит наполнители в виде 
сахарного сиропа или фруктово-ягод- 
ных сиропов (малинового, лимонно­
го, черносмородинового, вишне­
вого).

Й огурт готовят на закваске, со­
держащ ей молочнокислый стрепто­
кокк (термофильный) и болгарскую  
палочку. Он имеет повышенное ко ­
личество сухих веществ молока, что 
достигается предварительных! сгу ­
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щением молока в вакуум-аппаратах 
или путем добавления сухого обез­
жиренного молока.

Ацидофилин готовится путем сква­
шивания молока смешанной культу­
рой молочнокислого стрептококка и 
ацидофильной палочки.

А ц и д о ф и л ь н ы е  п р о ­
д у к т ы  (ацидофильное молоко, 
ацидофильная паста и ацидофильно- 
дрожжевое молоко) приготовляют, 
используя чистые культуры  ацидо­
фильной палочки. Эти продукты по 
своим свойствам являю тся лечеб­
ными.

Ацидофильное молоко отличается 
относительно высокой кислотно­
стью и вязкостью, обладает выра­
женными антибиотическими свойст­
вами, поэтому сильнее, чем про­
стокваша, подавляет гнилостную ми­
крофлору в кишечнике; кроме того, 
ацидофильное молоко повышает фа­
гоцитарную активность лейкоцитов. 
Выявлено регулирующее влияние 
ацидофильного молока на секретор­
ную и моторную функции ж ел.-киш . 
тракта, в связи с чем оно показано 
при лечении гастритов и энтеритов 
у детей старшего возраста, а также 
колитов у  взрослых.

Ацидофильная паста имеет кон­
систенцию густой сметаны и пред­
ставляет собой концентрированную 
культуру ацидофильной палочки. 
Вследствие высокого содержания 
антибиотических веществ ацидофиль­
ная паста обладает выраженным дей­
ствием на гнилостные бактерии ки­
шечника и находит применение в ка­
честве леч. средства при запорах, 
метеоризме, гастритах с секретор­
ной недостаточностью, язвенных ко­
литах. Наличие антибиотических 
свойств позволило нек-рым врачам 
применять ацидофильную пасту для 
лечения гнойных ран как наруж ное 
средство в комплексе с другими пре­
паратами.

Ацидофильно-дрожжевое молоко 
получается при сбраживании мо­
лока ацидофильной палочкой и мо­
лочными дрожжами. Его рекомен­
дуют употреблять при лечении ту­
беркулеза, кишечных заболеваний, 
фурункулеза.

С м е т а н а  обладает высокими 
вкусовыми качествами и является 
хорошим источником молочного 
жира и энергии (до 384 ккал в 
100 г).

Т в о р о г  представляет собой бел­
ковый молочнокислый продукт, по­
лучаемый из пастеризованного мо­
лока при сквашивании его чистыми 
культурами молочнокислого стреп­
тококка с последующим удалением 
сыворотки. Творог имеет высокую 
биол. ценность благодаря содержа­
нию в нем в достаточном количестве 
всех незаменимых аминокислот, осо­
бенно таких важных, как  лизин, ме­
тионин и триптофан. Творог способ­

ствует улучшению аминокислотного 
состава пищи. Содержащиеся в тво­
роге метионин и холин обусловли­
вают липотропное действие этого 
продукта, что позволяет использо­
вать его с целью профилактики за­
болеваний печени. Высокое содер­
жание метионина в твороге способ­
ствует выведению из организма хо­
лестерина, в связи с чем творог рас­
сматривается как  средство профилак­
тики атеросклероза. Творог обладает 
диуретическим действием и входит 
в состав диет при нарушении азото­
выделительной функции почек, при 
гипертонической болезни и др. Тво­
рог является хорошим источником 
легкоусвояемых минеральных ве­
ществ, особенно кальция и фосфора. 
Он особенно необходим для лиц, 
имеющих повышенную потребность 
в минеральных веществах,— для де­
тей, подростков, беременных жен­
щин и кормящих матерей.

К е ф и р  готовят из пастеризован­
ного молока. Параллельно с молоч­
нокислым брожением в нем проис­
ходит и спиртовое брожение, вы­
званное молочными дрожжами. Ке­
фир повышает желудочную секре­
цию, тонизирует нервную и сердечно­
сосудистую системы, благодаря на­
личию молочнокислых бактерий 
уменьшает процессы гниения и бро­
жения в кишечнике, способствует 
повышению диуреза, увеличивает вы­
ведение мочевины и других продук­
тов азотистого обмена, а такж е хло­
ридов и фосфатов; при его употреб­
лении усиливается отделение пан­
креатического сока. Кефир широко 
используется в питании детей ран­
него возраста.

Кефир выпускается 1% , 2,5%  и 
3,2% жирности.

Молочная промышленность выпу­
скает нежирные и маложирные про­
дукты повышенной биол. ценности 
(обогащенные белком, фруктово­
ягодными наполнителями) — фрук­
товый кефир, напитки «Коломен­
ский» и «Московский».

К у м ы с  приготовляют из ко­
быльего молока путем сбраж ивания 
его культурами молочнокислых бак­
терий и молочных дрожжей. В ко­
быльем молоке много альбумина, 
к-рый при сбраживании выпадает 
в виде чрезвычайно мелких нежных 
хлопьев. Белки кобыльего молока 
при созревании кумыса расщ епля­
ются на более простые — пептоны и 
альбумозы. Жиры кобыльего молока 
находятся в более мелкой взвеси, 
поэтому легче всасываются в ки­
шечнике, чем жиры коровьего моло­
ка. По степени зрелости кумыс бы­
вает слабый, средний и крепкий. 
Кумыс содержит почти все водораст­
воримые витамины, в т. ч. аскорби­
новую, фолиевую и пантотеновую 
к-ты. Установлено, что кумыс ока­
зывает стимулирующее действие на

кроветворные органы, является хо­
рошим возбудителем желудочной се­
креции, усиливает выделение желчи 
и панкреатического сока, усиливает 
тонус ж елудка и перистальтику ки­
шечника. Он нашел широкое при­
менение при лечении многих забо­
леваний, особенно туберкулеза и бо­
лезней ж ел.-кнш . тракта.

Кумыс изготовляют и нз коровье­
го молока. По внешнему виду ц 
вкусовым качествам он мало отлича­
ется от кобыльего.

А й р а н  — молочнокислый напи­
ток, распространенный на Кавказе, 
в Средней Азии, К азахстане, на Ал­
тае. Его готовят из снятого кипяче­
ного молока (коровьего, овечьего или 
козьего) путем скваш ивания микро­
флорой сложного состава (закваши­
вают молоко обычно старым айра­
ном).

К у р т  получают путем смешива­
ния айрана с молоком, огж атия и 
высушивания. Этот концентрирован­
ный М. п. готовят в Казахстане. 
Он хорошо сохраняется довольно 
длительное время и служ ит для 
приготовления супов и кислого, уто­
ляющего ж аж д у  напитка.

Ч а л ,  распространенный в Турк­
менской ССР молочнокислый про­
дукт, готовят из сырого верблюжьего 
молока, заквашенного готовым ча­
лом. Он имеет сложный состав мик­
рофлоры (молочнокислая палочка, 
стрептококки, дрож жи), содержит 
до 1,6% спирта и до 6,5 мг%  аскор­
биновой к-ты.

С ы р ы  представляю т собой кон­
центрат питательных веществ, со­
держащ ихся в молоке. Они содержат 
полноценный белок (15—30% ), лег­
коусвояемый молочный ж ир (до 
30% ), большое количество кальция 
(600—1000 мг%)  и фосфора (400— 
700 мг%).  В сыре содерж атся также 
соли магния, калия, натрия и микро­
элементы, витамины А (0,2 м г% ), 
тиамин (0,14—0,65 мг% ),  рибофла­
вин (0,34—0,6 мг%).  По способу 
изготовления различаю т сыры сы­
чужные и молочнокислые. Сычуж­
ные сыры готовят путем свертыва­
ния молока сычугжным ферментом 
пли пепсином с последующей обра­
боткой сгустка. В процессе созрева­
ния сыров происходит микробиоло­
гическое и физ.-хим. расщепление 
белков до пептонов, пептидов, ами­
нокислот и аммиака, ж ира — до сво­
бодных жирны х к-т, молочного са­
хара — до молочной к-ты. Эти пре­
вращ ения пищевых веществ спо­
собствуют их более легкому усвое­
нию.

Белки сыра содерж ат все незаме­
нимые аминокислоты, причем по ме­
ре созревания сыра их количество 
увеличивается.

Высокое содержание в сыре легко­
усвояемых белков, Солей кальция п 
фосфора позволяет рекомендовать
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его для питания детей, подростков, 
беременных женщин и кормящ их ма­
терей.

Специфический вкус и аромат сы­
ров зависит от наличия в них молоч­
ной к-ты, летучих жирных к-т, кар­
бонильных соединений и от продук­
тов глубокого распада белка. Ост­
рый запах сырам придают содержа­
щиеся в них летучие жирные к-ты, 
к-рые способствуют повышению аппе­
тита и улучшению усвоения пищи.

Очень острые и соленые сыры (рок­
фор и брынза) повышают секрецию и 
кислотность желудочного сока, раз­
дражают почки и печень, вызывают 
жажду. Поэтому они противопока­
заны при гастрите с повышенной 
секрецией, колите, язвенной болез­
ни, нефрите, холецистите, гепатите, 
подагре, ожирении, а также больным 
с отеками сердечного и почечного 
происхождения.

При грубых наруш ениях сан.-гиг. 
условий производства сыра (чаще 
мягких сыров типа брынзы) или при 
использовании сильно загрязнен­
ного непастеризованного молока сы­
ры могут стать факторами передачи 
возбудителей пищевых токсикоин- 
фекцпй, а также бруцеллеза, тубер­
кулеза, брюшного тифа, дизенте­
рии п др., возбудители этих болезней 
могут длительно сохраняться в сы­
рах. Нарушение гиг. условий хра­
нения сыра может вызвать пораже­
ние его сырными клещами или сыр­
ными мухами.

Молочнокислые продукты в пита­
нии детей. Молочнокислые продук­
ты для детского питания (табл. 2)

также вырабатываются из пастери­
зованного молока путем скваш ива­
ния его заквасками, приготовленны­
ми из чистых культур молочнокис­
лых бактерий с добавлением или без 
добавления культур молочных дрож­
жей. Исключение составляет кефир, 
к-рый готовится преимущественно 
на естественной грибковой закваске 
и редко на чистых культурах. В мо­
лочнокислых продуктах под влия­
нием ферментов молочных бакте­
рий происходят изменения состав­
ных частей молока с образованием 
таких компонентов, как ферменты, 
бактерицидные вещества, свобод­
ные аминокислоты, витамины, мо­
лочнокислые бактерии, благоприят­
но влияющие на процессы пищеваре­
ния и микрофлору кишечника ре­
бенка.

Н аряду с достоинствами молочно­
кислые смеси имеют и нек-рые не­
достатки, к-рые особенно следует 
учесть при использовании их для 
вскармливания. В частности, зна­
чительная кислотность продукта со­
четается с относительно высоким 
содержанием в нем по сравнению 
с женским молоком белка, минераль­
ных веществ и в то же время дефици­
том ряда незаменимых факторов пи­
тания. Использование М. п. в целом 
объеме суточного питания может 
привести к возникновению компен­
саторных сдвигов в метаболических 
процессах, в функции экскреторных 
органов ребенка грудного возраста, 
поэтому молочнокислые продукты 
рекомендуется использовать обыч­
но лишь в отдельные кормления.

< Т а б л и ц а  2
К Л А С С И Ф И К А Ц И Я  II П И Щ ЕВ А Я  Ц Е Н Н О С Т Ь  М О Л О Ч Н О К И С Л Ы Х  СМ ЕСЕЙ 

Д Л Я  Д Е Т С К О ГО  П И Т А Н И Я

Н азвание молоч­
нокислых смесей

П ищ евая ценность

белки ,
эО/«70

ж иры ,
г%

углеводы,
г%

кал о р и й ­
ность, 
ккпл в 
100 мл

«Б иол акт» 2 , 9 -  3 , 2 3,  1 — 3 , 2 8 , 1 - 9 7 6 ,9

«Балды рган» 2 ,9 3 ,4 7 ,2 7 9 ,5
«Нарине» 2 ,8 3 ,9 6 ,3 74
«Мацони» 2 ,8 —3 ,0 3 ,2 4 , 0 - 4 , 1 5 5 ,0

Д ля вскармливания детей груд­
ного возраста впервые в нашей стра­
не созданы адаптированные (при­
ближенные по составу к женскому 
молоку) молочнокислые ацидофиль­
ные смеси «Малютка» и «Малыш». 
Они рекомендуются для вскармли­
вания детей грудного возраста, но­
ворожденных и недоношенных при 
отсутствии или недостатке молока 
у матери. Целесообразно использо­
вание смесей при лечении ж ел.- 
киш. заболеваний и с целью их про­
филактики, особенно в ж аркое вре­
мя года. По составу и способу упо­
требления эти смеси почти не отли­
чаются от аналогичных сладких мо­
лочных смесей (см.). При их изготов­
лении используется ацидофильная 
закваска, состоящ ая из ацидофиль­
ных палочек. Ацидофильная палоч­
ка  обладает особо благоприятным 
действием на микрофлору киш ечни­
ка ребенка благодаря высокому со­
держанию молочной к-ты, образую ­
щейся из лактозы  в процессе брож е­
ния молока, сильному бактерицид­
ному действию на микроорганизмы, 
вызывающие у детей расстройства 
пищ еварения.

При вскармливании недоношен­
ных и детей 1-го месяца жизни аци­
дофильные адаптированные смеси 
рекомендуется сочетать со сладкими 
молочными смесями.

Имеется ряд М. п ., к-рые исполь­
зуются при вскармливании, но по 
составу они не приближены к ж ен­
скому молоку п выделяются в груп­
пу адаптированных не полностью и 
неадаптированных. К ним относит­
ся кефир, к-рый стимулирует секре­
цию пищеварительных соков, выде­
ление желчи. Содерж ащ аяся в ке­
фире молочная к-та гидролизует 
ж ир и обеспечивает более нежное 
створаживание белка. Образующие­
ся ферменты участвуют в расщ епле­
нии углеводов. Отмечается благо­
приятное влияние кефира на мик­
рофлору киш ечника.

В питании детей первых 3 мес. 
ж изни  применяются разведения ке­
фира — смеси В и Б . Д л я  их приго­
товления использую тся крупяны е от­
вары — рисовый, овсяный, гречне­
вый или мука из этих круп . Цельный 
кефир рекомендуется при вскармли­
вании детей старше 3 .мес.

Основными представителями мик­
роорганизмов кефирной закваски  
являю тся молочнокислые палочки, 
молочнокислые стрептококки, уксус­
нокислые бактерии и молочные 
дрож жи. Лучш ей является заквас­
ка, в к-рой соотношение между 
грибками н молоком составляет 
1 : 20. Н аилучш ая температура 
скваш ивания 20—22°. Продолжи­
тельность скваш ивания 14—16 час., 
окончание его устанавливается по 
кислотности сгустка, к -рая  должна 
быть ок. 80° но Тернеру. Д л я  раз­
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вития спиртового брожения кефир 
после скваш ивания выдерживают в 
холодильной камере при t° 6—8°. 
В зависимости от продолжительности 
выдержки различаю т слабый (одно­
суточный), средний (двухсуточный) 
п крепкий (трехсуточный) кефир. 
В детском питании используется 
одно- и двухсуточный кефир.

В ряде республик Советского Сою­
за готовые М. п. используют в пита­
нии детей как грудного возраста, так 
и более старших. В Армении с этой 
же целью изготовляют смесь «На­
рине». Продукт биологически акти­
вен в первую очередь за счет способ­
ности продуцировать антибиотиче­
ские вещества, подавляющие разви­
тие болезнетворных микроорганиз­
мов, преимущественно группы ки­
шечных инфекций. В Грузии раз­
работана такж е смесь «Мацони», фер­
ментированная протеолитическими 
ферментами растительного (фиция) 
и животного (пепсин) происхожде­
ния. П родукт предназначен для пи­
тания грудных детей, переведенных 
на смешанное и искусственное 
вскармливание.

В Киргизии и других республиках 
Средней Азии широко распростране­
ны «Виолакт» и «Биолакт-2», к-рый, 
в отличие от «Биолакта», обогащен 
медью, железом, аскорбиновой и ни­
котиновой к-тами. «Биолакт» и «Био­
лакт-2» рекомендуются для вскарм­
ливания здоровых детей, исполь­
зуются такж е в качестве леч. пита­
ния при диспепсиях, хрон. расст­
ройствах питания.

«Балдырган» («Богатырь») — мо­
лочнокислый продукт, изготовляе­
мый в К азахской ССР, он аналогичен 
«Биолакту», приготовляется на ос­
нове коровьего молока, но с допол­
нительным обогащением рядом био­
логически активных веществ с це­
лью приближения к  женскому мо­
локу.

Молочнокислые продукты, к-рые 
используются для коррекции вскарм­
ливания и леч; питания, отличаются 
либо высокой концентрацией молоч- 
нокислых бактерий, что повышает их 
биологическую активность, либо уве­
личенным содержанием отдельных 

| пищевых веществ, в частности белка.
I К ним относят ацидофильное моло­
ко, ацидофильно-дрожжевое и про- 

I пионово-ацидофильное молоко, пах­
танье.

Прогаюново-ацидофильное молоко 
, используется в детской диететике.
| Закваска пропионово-ацидофильно- 

го ’ молока состоит из ацидофиль­
ной палочки и пропионовой па­
лочки Ш ермен. Клин, испытания 
продукта показали, что среди М. п. 
это молоко обладает наиболее вы­
раженным антимикробным и ан­
тибиотическим действием, богато 
аскорбиновой к-той и витаминами 
группы В.

Пахтанье — молочнокислый про­
дукт (обезжиренный) с повышенным 
содержанием белка и углеводов. 
Продукт используется для коррек­
ции вскармливания и с леч. целыо 
при расстройствах питания.
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МОЛОЧНЫЕ СМЁСИ — продукты, 
предназначенные для смешанного и 
искусственного вскармливания де­
тей грудного возраста.

Своеобразный состав женского 
молока (см. Грудное молоко), являю ­
щегося наилучшим видом пищи для 
ребенка первого года жизни, при­
водит к необходимости при изготов­
лении искусственных смесей для 
питания грудных детей изменять 
состав коровьего молока в соот­
ветствии с особенностями пищ ева­
рения, реактивности и обмена ве­
ществ.

Путем разведения или фермента­
ции коровьего молока приготовляли 
неадаптированные, или простые, 
М. с. Они значительно отличались по 
составу от женского молока. Нек-рые 
из них производятся до сих пор.

В последние десятилетия в боль­
шинстве развитых стран, в т. ч. в 
СССР, изготовляются М. с., в значи­
тельной степени приближенные по 
составу к женскому молоку, так наз. 
адаптированные, или заменители 
женского молока (табл. 1). Разли­
чают два типа адаптироваппых сме­
сей; начальные — используемые в те­
чение первых 2 месяцев ж изни ре­

бенка и последующие — для даль­
нейшего вскармливания.

Д ля индивидуальной коррекции 
вскармливания (лечебное питание) 
могут быть изготовлены специаль­
ные М. с .— преимущественно бел­
ковые, жировые, углеводистые. Мно­
гие из них имеют лиш ь историческое 
значение и приготовляю тся в исклю­
чительных случаях.

Кроме того, различаю т группу 
сладких л кисломолочных смесей.

Адаптированные молочные смеси. 
Усовершенствование технол. про­
цессов производства продуктов дет­
ского питания в современных ус­
ловиях позволяет внести количе­
ственную и качественную коррек­
цию в белковый, жировой, мине­
ральный, витаминный компоненты 
адаптированных молочных смесей, 
что делает их принципиально новы­
ми продуктами. В адаптированных 
М. с. общее содержание белка сни­
жено, соотношение казеина, сыво­
роточных белков, аминокислот при­
ближ ается к их соотношению в жен­
ском молоке, коагулирующие свой­
ства белка коровьего молока измене­
ны путем гомогенизации, уменьше­
ния содержания кальция , обработки 
протеолитическими ферментами. Жи­
ровой состав этих М. с. изменяют 
путем введения растительных жи­
ров (до 25% общего количества жи­
ра), чем достигается оптимальное 
соотношение между насыщенными и 
ненасыщенными (1,2 : 1,0), ненасы­
щенными и полиненасыщенными 
(3,17 : 1,0) жирными к-тами; в жен­
ском молоке эти соотношения со­
ставляю т соответственно 1,07 : 1,0 
и 3,48 : 1,0. Улучшение минераль­
ного состава М. с. вызывает наи­
большие затруднения, однако уда­
ется улучш ить соотношение между 
кальцием и фосфором, обогатить 
смеси железом. Д л я  коррекции угле­
водного компонента в М. с. добавля­
ют лактолактулозу , декстрин-маль­
тозу или увеличивают содержание 
лактозы , чем создают условия для 
нормализации микрофлоры кишечни­
ка  ребенка. Адаптированные сме­
си обогащают жиро- и водораствори­
мыми вптамппами.

В СССР в 70-х гг. начат выпуск 
первых отечественных адаптирован­
ных М. с. «Малютка» и «Малыш», 
разработанных по рецептуре и тех­
нологии Ин-та питания АМН СССР. 
Эти смеси вырабатываются на одной 
и той же молочной основе, но разли­
чаются по составу углеводов и солен . 
Б лагодаря специальной обработке 
молочной основы (гомогенизация, ва­
куумное сгущенпе и суш ка распыле­
нием), добавлению растительного 
масла, сливок, витаминов, глицеро­
фосфата железа, сахарозы , декст^- 
рпн-мальтозы, лимоннокислых соле»' 
калия и натрия («Малютка»), муки 
различных круп  — рисовой, гречне-
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