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Кисломолочные продукты в историческом аспекте

История потребления кисломолочных продуктов 

насчитывает не одно тысячелетие. Первона-

чально рассматривая их как способ сохранения 

молока – ценного источника нутриентов, воды 

и энергии, человек задолго до нашей эры стал посте-

пенно познавать целебные свойства кисломолочных 

продуктов. Эпоха их научного изучения началась 

лишь в конце XIX века, а сегодня, располагая резуль-

татами серьезных исследований, мы рассматриваем 

кисломолочные продукты как особо важные для здо-

ровья человека.

Врачи изучают свойства кисломолочных про-

дуктов уже не одно столетие. Так, Andry еще в 1701 г. 

заметил, что живые организмы присутствуют 

в кислом молоке [цит. по 1]. Молочная кислота была 

впервые изучена в 1780 г. Карлом Вильгельмом Шеле 

(Carl Wilhelm Scheele) [цит. по 2], а Луи Пастер (Louis 

Pasteur) в 1857 г. сообщил, что молочная кислота 

может образовываться при сбраживании сахара дрож-

жами (на самом деле, он имел ввиду молочнокислые 
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С древнейших времен люди знают о пользе для здоровья кисломолочных продуктов. Эти продукты получают путем молочно-
кислого брожения с использованием различных микроорганизмов, но в первую очередь представителей Lactobacillus. Число 
разновидностей кисломолочных продуктов велико. Наиболее известны йогурт, кефир, простокваша, ряженка, сметана. 
Йогурт производится с использованием закваски, включающей Streptococcus thermophilus и Lactobacillus bulgaricus. Пока-
заны многочисленные положительные эффекты йогуртов, в частности антибактериальный эффект в отношении многих 
патогенных микроорганизмов. Йогурт, как и другие кисломолочные продукты, имеет сниженное по сравнению с цельным 
молоком содержание лактозы, что позволяет употреблять этот продукт лицам с лактазной недостаточностью. Кроме того, 
белок кисломолочных продуктов в большей степени доступен ферментам желудочно-кишечного тракта и легче усваива-
ется. Показан также гипохолестеринемический эффект йогуртов. Кисломолочные продукты, включая йогурт, рекоменду-
ются для детского питания. В частности, показана эффективность питьевого йогурта, обогащенного пре- и пробиотиками, 
как здоровым детям, так и детям с функциональными нарушениями желудочно-кишечного тракта, нарушениями кишеч-
ного микробиоценоза, часто и длительно болеющим, а также в остром периоде ОРВИ и на этапе реконвалесценции. Таким 
образом, идеи о значении кисломолочных продуктов для здоровья и долголетия, высказанные более 100 лет назад, получили 
твердое научное обоснование и исследования в этом направлении продолжаются.
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кишечная микрофлора, функциональные желудочно-кишечные расстройства.
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Since antiquity people have known about the health benefits of fermented milk products. These products are obtained by lactic acid 
fermentation using various microorganisms, but primarily Lactobacillus spp. The number of varieties of fermented milk products is 
large. The most famous are yogurt, kefir, lapper milk, baked yogurt, sour cream. Yogurt is made using sourdough including Strepto-
coccus thermophilus and Lactobacillus bulgaricus. Numerous positive effects of yoghurts are shown, including the antibacterial effect 
against many pathogenic microorganisms. Yogurt, like other fermented milk products, have a reduced lactose content compared to 
whole milk, which allows people with lactase deficiency to consume this product. In addition, the protein of fermented milk products 
is more accessible to enzymes of the gastrointestinal tract and is easier to digest. The hypocholesterolemic effect of yogurt is also 
shown. Fermented milk products, including yogurt, are recommended for baby food. In particular, the efficacy of drinking yogurt 
enriched with prebiotics and probiotics is shown for both healthy children and children with functional disorders of the gastrointestinal 
tract, disorders of the intestinal microflora, whose who is sick often and long, as well as in the acute period of acute respiratory viral 
infections and at the convalescence stage. Thus, the ideas about the importance of fermented milk products for health and longevity, 
expressed more than 100 years ago, today have a solid scientific basis and research in this direction continues.

Key words: children, milk, fermented milk products, yogurt, lactic acid bacteria, lactobacilli, probiotics, intestinal microflora, functional 
gastrointestinal disorders.
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В ПОМОЩЬ ПРАКТИЧЕСКОМУ ВРАЧУ

бактерии). Пьер Жак Антуан Бешам (Pierre Jacques 

Antoine Béchamp) в 1855 г. опубликовал работу, 

посвященную изучению инверсии сахарозы, проде-

монстрировав механизм брожения с участием микро-

организмов [цит. по 3]. Джозеф Листер (Joseph Lister), 

известный своими работами в области антисептики, 

также изучал процессы молочнокислого брожения 

и предположил, что молочный сахар лактоза при этом 

превращается в молочную кислоту [4]. В 1873 г. он 

впервые выделил микроорганизм, который был им 

назван Bacterium lactis, позже переименованный 

в Streptococcus lactis, а теперь именуемый Lactococcus 

lactis ssp. lactis [5–7]. В дальнейшем в 1900 г. Е. Moro 

описал Lactobacillus acidophilus, в 1905 г. S. Grigoroff – 

Lactobacillus bulgaricus, в 1919 г. S. Orla-Jensen – Strep-

tococcus thermophilus [6–9].

Беспрецедентный вклад в обоснование значения 

для здоровья человека молочнокислых продуктов 

внес И.И. Мечников, который большую часть своей 

научной деятельности посвятил изучению проблемы 

долголетия. Его труды нашли мировое признание, 

наиболее значительный из них – работа «Этюды 

оптимизма» (1907 г.). Изучая кисломолочный про-

дукт яурт, распространенный на Балканском полу-

острове, Мечников пришел к выводу, что процессы 

кисломолочного брожения в кишечнике человека, 

поддерживаемые при употреблении кисломолочных 

продуктов, противостоят процессам гниения и обес-

печивают здоровье макроорганизма. И.И. Мечников 

писал, что «в борьбе против кишечного гниения сле-

дует вводить в организм разводки молочнокислых 

бактерий. Так как эти бактерии способны акклима-

тизироваться в кишечном канале человека, находя 

в нем для питания вещества, содержащие сахар, 

то они могут производить обеззараживающие веще-

ства и служить на пользу организма, в котором 

они живут» [9].

В настоящее время кисломолочные продукты полу-

чают при участии самых различных микроорганизмов, 

в том числе различных видов Lactobacillus, Strepto-

coccus, Bifidobacterium, Lactococcus, Leuconostoc. Дрожжи 

используются в производстве кефира и кумыса. Среди 

кисломолочных продуктов наиболее известны йогурт, 

сметана, пахта, ацидофилин, простокваша, ряженка 

и кефир. Список других, менее известных кисломо-

лочных продуктов, распространенных в отдельных 

странах или регионах, весьма значителен.

В основе получения любого кисломолочного 

продукта лежит процесс брожения с образованием 

молочной кислоты (лактата) молочнокислыми бакте-

риями. Особое значение среди молочнокислых бак-

терий придается L. acidophilus, Lactobacillus casei, Lac-

tobacillus rhamnosus, которые широко используются 

в производстве кисломолочных продуктов.

Среди микроорганизмов, обладающих способно-

стью к молочнокислому брожению, известны следу-

ющие [10, 11].

Виды лактобактерий (Lactobacillus species):

Lactobacillus acidophilus 

Lactobacillus amylovorus 

Lactobacillus casei

Lactobacillus crispatus 

Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus (пробиоти-

ческое действие изучено недостаточно)

Lactobacillus gallinarum

Lactobacillus gasseri

Lactobacillus johnsonii

Lactobacillus paracasei

Lactobacillus plantarum

Lactobacillus reuteri

Lactobacillus rhamnosus.

Виды бифидобактерий (Bifidobacterium species):

Bifidobacterium adolescentis

Bifidobacterium animalis 

Bifidobacterium bifidum 

Bifidobacterium breve 

Bifidobacterium infantis 

Bifidobacterium lactis (возможно, синоним B. animalis)

Bifidobacterium longum.

Другие молочнокислые бактерии:

Enterococcus faecalis 

Enterococcus faecium 

Lactococcus lactis 

Leuconstoc mesenteroides 

Pediococcus acidilactici (пробиотическое действие 

изучено недостаточно)

Sporolactobacillus inulinus

Streptococcus thermophilus (пробиотическое дей-

ствие изучено недостаточно).

Йогурт как наиболее изученный кисломолочный 

продукт 

Йогурт – один из самых распространенных кис-

ломолочных продуктов, производство и потре-

бление которого растет год от года. Ему же посвя-

щено и набольшее количество исследований, 

касающихся продуктов данной группы. Технология 

производства йогурта значительно усовершенство-

валась за последние 100 лет, однако суть продукта 

осталась неизменной: в качестве закваски для его 

получения по-прежнему используют культуры 

микроорганизмов L. bulgaricus и S. thermophilus. Эти 

микроорганизмы хорошо изучены, разработаны 

методы их культивирования, а геномный состав раз-

личных штаммов опубликован.

Симбиотические отношения между S. ther-

mophilus и L. bulgaricus как в йогурте, так и в 

других кисломолочных продуктах были описаны 

в начале XX века [12]. В дальнейшем J.W. Pette и H. 

Lolkema [13] показали возможность и антагони-

стических отношений. Первоначально L. bulgaricus 
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стимулирует рост S. thermophilus, пока последний 

находится в логарифмической фазе роста, однако 

впоследствии L. bulgaricus, продуцируя значительное 

количество молочной кислоты, начинает подав-

лять рост S. thermophilus. При этом, как выяснилось, 

некоторые штаммы L. bulgaricus однозначно анта-

гонистичны S. thermophilus и поэтому не подходят 

для производства йогурта. Таким образом, лишь 

небольшое число штаммов L. bulgaricus пригодны 

для приготовления йогурта. Кроме того, было пока-

зано, что для получения йогурта в наибольшей сте-

пени подходит соотношение L. bulgaricus и S. ther-

mophilus в закваске в диапазоне между 2:1 и 1:5 [14]. 

Симбиотические отношения между L. bulgaricus 

и S. thermophilus в этом случае подтверждаются более 

высокой продукцией ацетальдегида.

В йогуртовых культурах выявлено присут-

ствие бактериофагов, влияющих на процесс про-

изводства продукта. В середине XX века J.W. Pette 

и J.S. Kooy [15] выделили из йогурта бактериофаги, 

активные в отношении S. thermophilus. Авторы также 

показали, что разные штаммы S. thermophilus разли-

чаются по своей восприимчивости к этим бактерио-

фагам. В то же время бактериофаги, активные против 

L. bulgaricus, встречаются намного реже [16].

Заквасочные культуры продуцируют экзополи-

сахариды, которые определяют органолептические 

свойства йогурта и имеют значение для здоровья 

потребителя. L. bulgaricus продуцирует экзополи-

сахариды, которые содержат галактозу, глюкозу 

и рамнозу в примерном молярном соотношении 

4:1:1 с молекулярной массой приблизительно 500 

тыс. S. thermophilus производит экзополисахариды, 

состоящие в основном из галактозы и глюкозы 

с меньшими количествами ксилозы, арабинозы, 

рамнозы и маннозы [17, 18]. Полезные свойства 

экзополисахаридов связаны в первую очередь с пре-

биотическими эффектами, но также с иммуности-

мулирующей, противоопухолевой и гипохолестери-

немической активностью [19].

Синтез летучих соединений йогуртовыми микро-

организмами также хорошо изучен. J.W. Pette 

и H. Lolkema [20] обнаружили, что синтез ацетальдегида 

определяет вкус и аромат йогурта. T. Dan и соавт. [21] 

выявили 53 и 43 летучих соединения, продуцируемых 

соответственно S. thermophilus и L. bulgaricus в процессе 

брожения молока, и подтвердили наличие некоторых 

важных вкусовых соединений, включая уксусную кис-

лоту, ацетальдегид, ацетоин, 2,3-бутандион, этанол 

и 1-гептанол. Другие культуры также могут быть 

добавлены в йогурт для улучшения вкусовых свойств: 

например, аромат йогурта можно улучшить добавле-

нием культуры Streptococcus diacetylactis [22] или арома-

тизирующим штаммом Leuconostoc [23].

Добавление в состав кисломолочных продуктов про-

биотиков повышает их полезные свойства. D.M. Lilly 

и R.H. Stillwell [24] впервые использовали термин «про-

биотики» для описания феномена синтеза ростовых 

факторов одним видом простейших в отношении 

другого вида. Позже пробиотики были определены 

как «живые микроорганизмы, которые при приеме 

в достаточных количествах оказывают положительный 

эффект на здоровье организма-хозяина» [25]. Польза 

пробиотиков для здоровья может быть доказана 

в двойных слепых рандомизированных плацебо-контр-

олируемых исследованиях.

В 1930 г. Dr. Minoru Shirota (Киото, Япония), 

выделил штамм бактерий (L. casei strain Shirota), 

которые первыми стали использоваться в производ-

стве пробиотиков в 1935 г. компанией Yakult (Япония) 

[27–28].

В состав кисломолочных продуктов, в том числе 

йогуртов, в качестве пробиотиков могут добавляться 

L. acidophilus La5, B. animalis subsp. lactis BB-12, 

L. casei DN-114001, B. animalis DN-173 010, L. rham-

nosus GG (ATCC 53103) и др.

Кисломолочные продукты: значение 

для здоровья человека

Терапевтическая ценность кисломолочных про-

дуктов известна давно. Жители Ближнего Востока 

и Азии употребляли йогурт на протяжении тысячелетий 

и знали, что это полезно для здоровья. Тяжелая диарея 

короля Франциска I была успешно купирована путем 

назначения йогурта в VI веке [28]. V.A. Jagielski [29] упо-

минает о терапевтической ценности кумыса (однако 

без научного обоснования) в своей работе, касающейся 

изготовления этого продукта.

Значение кисломолочных продуктов для здоровья 

отстаивал И.И. Мечников [9]. T.M. Rotch и A.I. Ken-

dall [30] определили возможность терапевтического 

применения B. acidophilus (L. acidophilus), основы-

ваясь на многих ее свойствах, включая способность 

подавлять активность и элиминировать патогенные 

бактерии в толстой кишке. Уже первые исследо-

вания показали, что йогурт и другие кисломолочные 

продукты могут снизить тяжесть диареи [31], как и 

подкисленное молочной кислотой цельное молоко, 

что позволило уже в начале XX века рекомендо-

вать эти продукты в качестве детского питания 

для лечения желудочно-кишечных расстройств [32].

Многочисленные исследования подтвердили 

антагонистические свойства кисломолочных про-

дуктов ко многим патогенным микроорганизмам, 

включая Salmonella spp. (в том числе Salmonella typhi), 

Shigella spp. и Brucella spp. Первоначально эти свой-

ства связывали с кислой средой продукта, обуслов-

ленной синтезом в процессе брожения молочной 

кислоты, и это обстоятельство по сей день считается 

очень важным. Вместе с тем были выделены и анти-

биотикоподобные вещества бактерицины, продуци-

руемые заквасочными микроорганизмами (и пробио-

тическими микроорганизмами, если они добавляются 

в состав продукта), такие как ацидофилин, который 
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В ПОМОЩЬ ПРАКТИЧЕСКОМУ ВРАЧУ

продуцируется различными штаммами L. acidophilus, 

или ройтерин, продуцируемый Lactobacillus reuteri.

Хорошо изучено и иммуномодулирующее действие 

молочнокислых культур в составе продуктов питания. 

Основным иммуномодулирующим компонентом 

клеточной стенки перечисленных микроорганизмов 

(в первую очередь бифидо- и лактобактерий) явля-

ются пептидогликаны (30–70% от ее состава), а также 

полисахариды и тейхоевая кислота [33–35]. Пептидо-

гликаны – гликопептиды, которые высвобождаются 

из клеточной стенки бактерий под воздействием лизо-

цима, продуцируемого клетками Панета слизистой 

оболочки кишечника. При этом наряду с пептидо-

гликанами высвобождаются их низкомолекулярные 

компоненты мурамилдипептиды [36, 37]. Последние 

способны стимулировать макрофаги и выход из них 

интерлейкина-1, который в свою очередь активирует 

Т-лимфоциты [38, 39], а также NK-клетки (нату-

ральные киллеры), продуцирующие гамма-интер-

ферон. Кроме того, мурамилдипептиды стимули-

руют продукцию интерлейкинов-1 и -6 и фактора 

некроза опухоли альфа моноцитами и интелейкина-4 

и гамма-интерферона Т-лимфоцитами [40]. Установ-

лено, в частности, что ферментативное расщепление 

клеточных стенок молочнокислых бактерий ведет 

к повышению иммунной реактивности по отношению 

к клебсиеллам, опухолевым клеткам, увеличивает про-

дукцию цитокинов мононуклеарными клетками пери-

ферической крови человека, повышает пролиферацию 

лимфоцитов пейеровых бляшек [41,42].

Бактериальный протеолиз белков молока при-

водит к увеличению количества пептидов и сво-

бодных аминокислот. Относительно короткие 

пептиды стимулируют фагоцитоз макрофагами. 

В экспериментальных работах показано, что про-

дукты ферментации белков молока молочнокислыми 

бактериями способны повышать иммунологическую 

резистентность к инфекционным агентам и активи-

зировать Т-лимфоциты и NK-клетки [43, 44].

Очевидно, что в кисломолочных продуктах сни-

жено содержание лактозы, так как именно она служит 

субстратом для процессов молочнокислого брожения, 

в связи с чем они могут быть рекомендованы лицам 

с лактазной недостаточностью. Содержание лактозы 

в этих продуктах определяется интенсивностью про-

цессов брожения и их продолжительностью. T.M. Bay-

less и S.-S. Huang [45] сообщили, что у жителей 

племен Машона в Солсбери, Родезия (сейчас Хараре, 

Зимбабве), несмотря на наличие лактазной недо-

статочности, наблюдалась хорошая переносимость 

большого количества молока, скисшего в процессе 

традиционного способа приготовления. E.R. Good-

enough и D.H. Kleyn [46] обнаружили, что лактаза 

содержится в йогурте и может оставаться активной 

в тонкой кишке крыс при употреблении йогурта. Было 

показано более высокое потребление лактозы лицами, 

которые пили молоко с добавлением L. acidophilus 

или йогурты; это указывает на то, что микробная лак-

таза сохраняет свою активность в составе продукта, 

даже достигнув кишечника [47, 48].

Белок кисломолочных продуктов частично расще-

пляется и становится в большей степени, чем белок 

цельного молока, доступным для протеолитических 

ферментов желудочно-кишечного тракта и легче пере-

варивается ими. В йогуртах по сравнению с коровьим 

молоком, из которого их получают, выше содержание 

свободных аминокислот, в том числе пролина и гли-

цина. При этом содержание белка в йогуртах может 

быть выше, чем в молоке, что связано с особенно-

стями производственного процесса [10, 11].

Йогурты содержат относительно большое коли-

чество линолевой кислоты и ее производных, обра-

зующихся в процессе микробной ферментации [6], 

а также олеиновой и стеариновой кислот [49].

Еще в 1931 г. K.A. Forster и соавт. [50] обнаружили, 

что содержание витаминов А и D в йогурте выше, 

а витаминов группы B и C ниже, чем в соответству-

ющем объеме молока, используемого для приготов-

ления йогурта.

Молочнокислые бактерии синтезируют фоли-

евую кислоту, и содержание фолатов в йогуртах 

может достигать 19 мкг/100 г [11], в основном 

в виде 5-метилтетрагидрофолата [51]. Продуцен-

тами фолатов, в частности, являются S. thermophilus 

и бифидобактерии. Наконец, молоко и молочные 

продукты служат важным источником кальция, 

магния и фосфора. Благодаря относительно низким 

значениям рН в йогурте кальций и магний нахо-

дятся в ионизированном состоянии, что облегчает их 

кишечное всасывание.

Кроме того, йогурт содержит преимущественно 

лактат кальция, в отличие от казеината кальция, 

содержащегося в молоке, а кислая среда способст-

вует более эффективному всасыванию. Длительное 

употребление йогуртов способствует достоверному 

повышению уровня ионизированного кальция 

в сыворотке крови. Кальций же оказывает иммуно-

модулирующее действие, в частности влияет на про-

дукцию интерлейкина-2 и цитотоксичность в отно-

шении опухолевых клеток [52].

Показана возможность снижения уровня холе-

стерина в сыворотке крови при регулярном упо-

треблении кисломолочных продуктов. G.V. Mann 

и A. Spoerry [53] обнаружили снижение уровня холе-

стерина в крови у молодых мужчин племени Масаи 

(племя из Кении, члены которого употребляют пищу 

исключительно животного происхождения) после 

значительного потребления молока, сквашенного 

дикой культурой Lactobacillus, и предположили, 

что это снижение было вызвано неким фактором 

в кислом молоке, влияющим на обмен холестерина. 

Позднее G.V. Mann сообщил, что низкая холестери-

немия в результате потребления большого количества 

йогурта, вероятно, связана с торможением гидрок-
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симетилглутаратом фермента гидроксиметилглу-

тарил-СоА-редуктазы (EC 1.1.1.3.4), регулирующего 

обменные процессы [54]. Употребление йогурта, 

содержащего пробиотики L. acidophilus La5 и Bifido-

bacterium lactis BB12, также приводило к снижению 

на 4,54% уровня общего холестерина в сыворотке 

крови, снижению на 7,45% содержания холестерина 

липопротеинов низкой плотности у лиц с сахарным 

диабетом 2-го типа по сравнению с таковыми 

у больных, употреблявших обычный йогурт [55]. 

Было показано также, что употребление йогурта сни-

жает риск появления избыточной массы тела, ожи-

рения и метаболического синдрома [56].

Употребление йогурта может снизить риск раз-

вития опухолей. В ряде исследований в эксперименте 

был обнаружен противоопухолевой эффект йогурта. 

В то же время G.V. Reddy и соавт. [57] сообщили, 

что йогурт показал наибольшее противоопухолевое 

действие в ранние стадии роста опухоли, в то время 

как на прогрессирование опухолевых клеток употре-

бление молока не влияло. A.D. Ayebo и соавт. [58] 

пришли к выводу, что за противоопухолевую актив-

ность йогурта могут быть ответственны компоненты, 

имеющие молекулярную массу менее 14 тыс. и хими-

чески не связанные с крупными молекулами.

Современные кисломолочные продукты для дет-

ского питания должны производиться с учетом всех 

требований, предъявляемым к данной категории 

продуктов. Так, АО «ПРОГРЕСС» под брендом «Фру-

тоНяня» выпускает высококачественные продукты, 

к которым относятся биолакты, обогащенные ину-

лином и содержащие L. acidophilus La-5™, питьевые 

йогурты, обогащенные B. animalis subsp. lactis BB-12 

(BB-12™) и инулином, биотворожки, обогащенные 

бифидобактериями BB-12™ и витамином D
3
. 

В линейку детских кисломолочных продуктов 

«ФрутоНяня» недавно вошел новый вкус био-

лакта. Биолакт – кисломолочный продукт, который 

изготавливается из свежего коровьего молока, соот-

ветствующего требованиям, предъявляемым к сырью 

для детского питания, путем сквашивания термо-

фильными стрептококками (Streptococcus thermophilus) 

и пробиотика FD DVS nutrish® La-5™ (L. acidophilus) 

без сахара, обогащенный пребиотиком инулином.

В исследовании А.И. Хавкина и соавт. [59] пока-

заны хорошая переносимость, высокая эффективность 

и безопасность диетотерапии питьевым йогуртом, обо-

гащенным пре- и пробиотиками у детей в возрасте от 8 

до 18 мес, получивших антибактериальную терапию. 

Дети получали Йогурт питьевой «ФрутоНяня», обо-

гащенный пре- и пробиотиками (инулин, пробиоти-

ческая культура бифидобактерий – B. animalis subsp. 

lactis – ВВ-12), 2,5% [59]. Анализ полученных данных 

показал, что ежедневное употребление детских не-

адаптированных кисломолочных продуктов – пить-

евых йогуртов, обогащенных пре- и пробиотиками – 

способствовало комфортному пищеварению, норма-

лизации таксономического состава микрофлоры после 

антибактериальной терапии, повышению уровней 

секреторного иммуноглобулина А (sIgA) и лизоцима 

в кале. Было показано достоверное увеличение кон-

центрации в кале секреторного иммуноглобулина A, 

причем средний уровень sIgA в группе сравнения был 

достоверно ниже, чем у детей, получавших йогурт 

(р<0,05). Кроме того, у детей, получавших диетоте-

рапию с включением в рацион йогурта, в кале в 6 раз 

увеличилась концентрация лизоцима, в то время 

как в группе сравнения этот показатель практически 

не изменился. Рост уровня лизоцима авторы объяс-

няют усилением его синтеза клетками слизистой обо-

лочки кишечника под воздействием пробиотического 

штамма бактерий, содержащихся в кисломолочном 

продукте (р<0,05). Авторы рекомендуют включать 

данный продукт в ежедневное питание здоровых 

детей старше 8 мес, а также в рацион детей старше 

8 мес с функциональными нарушениями желудочно-

кишечного тракта (запорами), использовать в дието-

терапии при нарушениях состава микрофлоры кишеч-

ника и для профилактики дисбиоза, в ежедневном 

питании детей, входящих в диспансерную группу 

часто и длительно болеющих, в остром периоде ОРЗ 

и ОРВИ, а также на этапе реконвалесценции.

Таким образом, кисломолочные продукты дают 

многочисленные эффекты, положительно влияющие 

на здоровье детей и взрослых. Эти продукты должны 

включаться в рацион детей всех возрастов, а широкая 

вкусовая гамма позволит подобрать свой продукт 

каждому. Идеи И.И. Мечникова о значении кисломо-

лочных продуктов для здоровья и долголетия, выска-

занные более 100 лет назад, в наше время имеют 

твердое научное обоснование, и исследования в этом 

направлении продолжаются.
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