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Кисломолочные продукты являются значимой частью группы продуктов здо-

рового питания. Спектр их полезных свойств очень широк и включает в себя сти-

мулирование выделения желудочно-кишечного сока и улучшение обмена ве-

ществ. Помимо этого, в составе кисломолочных продуктов содержится кальций в 

легко усвояемой форме. Находящиеся в их составе микроорганизмы, могут при-

живаться в кишечнике и, тем самым, способствовать подавлению гнилостной мик-

рофлоры. Это, в свою очередь, тормозит гнилостные процессы, в результате кото-

рых в организме образуются ядовитые продукты распадов белка [1]. 

Помимо этого, следует так же отметить, что при неправильном питании 

очень часто нарушается правильная деятельность многих органов и систем в ор-

ганизме человека [2]. 

Перспективной и актуальной темой в области разработки продуктов здоро-

вого питания является приготовление заквасок прямого внесения с заранее задан-

ными характеристиками на основе различных молочных продуктов [1; 3]. 
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Технологическая схема получения закваски прямого внесения на основе мо-

лочнокислых бактерий, выделенных из национальных кисломолочных продуктов, 

в частности, таких как айран, чегень, кумыс и курунга [4], представлена на ри-

сунке 1. 

 

 
Рис. 1. Технологическая схема получения закваски прямого внесения 

 

Технологический процесс состоит из нескольких этапов: 

‒ приемка и оценка качества сырья; 

‒ подготовка компонентов питательной среды; 
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‒ приготовление питательной среды для культивирования симбиотического 

консорциума микроорганизмов; 

‒ стерилизация питательной среды; 

‒ охлаждение питательной среды; 

‒ культивирование консорциума микроорганизмов; 

‒ отделение биомассы микроорганизмов от питательной среды; 

‒ лиофильная сушка микроорганизмов; 

‒ упаковка; 

‒ хранение и реализация готовой продукции. 
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