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Урок 50: Устаткування підприємств молочної галузі 

Кисломолочними називаються продукти, виготовлені сквашуванням 

пастеризованого молока або вершків чистими культурами молочнокислих 

бактерій з додаванням або без додавання дріжджів чи оцтовокислих бактерій. У 

процесі сквашування під впливом молочнокислих бактерій, ферментів та інших 

агентів відбуваються хіміко-фізичні зміни складових частин молока, наприклад, 

коагуляція білків. 

Кисломолочні продукти в дієтичному відношенні цінніші, ніж молоко, і 

крім того, мають високі лікувальні якості. Дієтичні і лікувальні властивості 

кисломолочних продуктів пояснюються сприятливою дією на організм людини 

мікроорганізмів і речовин, що утворюються внаслідок біохімічних процесів, 

котрі відбуваються при заквашуванні молока (молочної кислоти, спирту, 

вуглекислого газу, антибіотиків, вітамінів). 

Кисломолочні продукти краще засвоюються організмом, ніж молоко, 

оскільки діють на секреторну діяльність шлунка і кишок, завдяки чому залози 

органів травлення інтенсивніше виділяють ферменти, які прискорюють 

перетравлювання їжі. Кисломолочні продукти підвищують моторику органів 

травлення (перистальтику кишок). Маючи приємний, освіжаючий і гострий смак, 

ці продукти підвищують апетит і тим самим поліпшують загальний стан 

організму. Продукти, отримані шляхом спиртового бродіння (кумис, кефір, 

ацидофільно-дріжджове молоко), збагачені на спирт і вуглекислоту, збуджують 

дихальні і судинні центри та центральну нервову систему. 

Бактерицидні властивості кисломолочних продуктів пов’язані з 

антибіотичною активністю наявних у них бактерій і дріжджів. У них, зокрема, 

містяться такі антибіотики, як низин, лаколіт, диплококцин, стрептоцид, які 

справляють на деякі мікроорганізми бактерицидну (тобто вбивають їх) або 

бактеріостатистичну (тобто пригнічують їх життєдіяльність) дію. Кисломолочні 

продукти ефективні також як допоміжні засоби у лікуванні деяких хвороб при 

одночасному прийманні лікарських засобів. Хороші результати при лікуванні 

туберкульозу дає вживання кумису і ацидофільно-дріжджового молока. 

Загальновідомі властивості ацидофільного молока при лікуванні дизентерії, 

черевного тифу, гастритів. 

Встановлено, що лікувальні властивості кумису залежать не від складу і 

властивостей сировини, а від розвитку в молоці мікрофлори (бактерій і дріжджів 

у певному співвідношенні), в результаті життєдіяльності якої утворюються такі 

цінні речовини, як молочна кислота, спирт, вуглекислий газ, антибіотики, 

вітаміни. 

Куранга, що використовується в лікуванні туберкульозу, поліпшує обмін 

речовин в організмі. Кефір широко використовується для лікування різних 
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порушень функцій травного каналу, недокрів’я, хвороб легенів і плеври, 

порушення обміну речовин та атеросклерозу. Простокваша сприятливо діє на 

видільну функцію нирок. Тому її використовують при лікуванні хвороб нирок — 

нефритів. Ацидофільно-дріжджовий сир добре зарекомендував себе при 

лікуванні хронічної дизентерії і диспепсії у дітей. 

Кисломолочні продукти можна виготовляти із незбираного молока. Їх 

рекомендують вживати людям, яким за станом здоров’я протипоказано 

вживання жиру. Кисломолочні продукти із знежиреного молока відрізняються 

від продуктів із незбираного лише відсутністю жиру. 
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