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The article discusses the influence of fortified drugs on the qualitative compo-
sition of milk and dairy products.
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В работе изложены обоснование необходимости выделения новых 
штаммов лактобактерий немолочного происхождения, которые об-
ладают высокой ферментативной активностью по отношению к 
разнообразному пищевому сырью.

Использование лактобактерий в пищевой промышленности связано с получе-
нием различных продуктов функционального назначения. Их используют для полу-
чения молочнокислых продуктов, хлебобулочных изделий, а также для ферментации 
мяса и рыбы [1,2]. Такой широкий спектр использования лактобактерий в промыш-
ленном производстве продуктов питания повышает необходимость поиска новых 
перспективных штаммов лактобактерий именно с образцов немолочного проис-
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хождения, поскольку существует проблема неприятия лактозы организмом человека 
(особенно в странах Азии) и распространенной тенденцией к вегетарианству [3].

Также в работах [4,5] сообщается, что употребление ферментированных 
молочнокислыми бактериями продуктов снижает уровень холестерина в крови 
без вредного воздействия на здоровье человека.

В работе [6] с помощью исследований в последние годы была показана 
важная роль молочнокислых бактерий в пищевых продуктах для здоровья че-
ловека. Благодаря особым свойствам, которыми обладают лактобактерии (из-
менять видовой состав микрофлоры продуктов питания, подавлять патогенную 
микрофлору и поддерживать полезную) их также можно вводят в состав про-
дуктов функционального питания в качестве пробиотиков.
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The paper presents the rationale for allocating new Lactobacillus strains non-dairy 
origin which exhibit high enzymatic activity against a variety of food  materials.


