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КИСЛОМОЛОЧНІ НАПОЇ -  ОСНОВА ЗДОРОВОГО ХАРЧУВАННЯ

Соломон А.М., к.т.н., доцент,
Фаріонік Т.В., к.вет.н, доцент, Бондар М.М., аспірант 

Вінницький національний аграрний університет

У кисломолочних напоях містяться майже всі речовини, характерні для 
молока. В їх складі є значна кількість молочної кислоти, в ацидофільно- 
дріжджовому молоці, кефірі та кумисі, крім того, є етиловий спирт. 
Засвоюваність хімічних речовин у кисломолочних напоях вища, ніж у молоці. 
При їх споживанні підвищується апетит, стимулюється виділення шлункового 
соку, інтенсивно виділяються ферменти, які прискорюють засвоєння їжі. 
Білковий згусток напоїв розпушений вуглекислим газом, тому він доступний для 
ферментів. Дрібнодисперсний і пептинізований стан білків сприяє легкому їх 
перетравленню.

Енергетична цінність кисломолочних напоїв невисока. Вона залежить від 
вмісту жирів, білків, цукрів та молочної кислоти і коливається в значному 
діапазоні: від 30 ккал/100 г (знежирені напої) до 100 ккал і більше (йогурт з 
вмістом жиру 6%).

Кисломолочні напої характеризуються високою фізіологічною цінністю. 
Молочна кислота, етиловий спирт, вуглекислий газ та інші речовини-складники 
сприятливо діють на органи дихання і центральну нервову систему. Вони 
поліпшують окисно-відновні процеси в організмі, сприяють кровоутворенню. В 
складі напоїв є живі молочнокислі бактерії, які здатні приживатися в кишково- 
шлунковому тракті і пригнічувати розвиток гнильної мікрофлори. Окремі види 
молочнокислих бактерій і дріжджів мають властивість синтезувати антибіотики 
(лізин, лактолін, стрептоцин та ін.). Багато антибіотиків накопичується в кумисі, 
ацидофільно-дріжджовому молоці, ацидофіліні та інших продуктах, які мають 
важливе дієтичне і лікувальне значення, їх використовують в їжу при 
захворюванні туберкульозом, хронічним бронхітом, дифтерією, дизентерією та 
ін. У кисломолочних напоях міститься більше вітамінів, ніж у питному молоці. 
Це пов'язано з тим, що певні види молочнокислих бактерій здатні синтезувати 
вітаміни, насамперед групи В (В1, В2 В6, В12), а кисле середовище сприяє 
кращому збереженню вітаміну С. Кисломолочні напої характеризуються
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приємними смаковими, ароматичними і пластичними властивостями. На 
формування споживних властивостей кисломолочних напоїв впливають такі 
фактори як вид закваски, вид та якість сировини, технологія виготовлення.

До складу заквасок, які використовуються для виготовлення кисломолочних 
напоїв, входять молочнокислі стрептококи, молочнокислі палички, болгарська 
та ацидофільна палички, кефірні грибки, дріжджі на лактозу та інші 
мікроорганізми. Використовуючи ті чи інші мікроорганізми окремо або їх 
суміш, можна одержувати кисломолочні напої з неоднаковими споживними 
властивостями (різною кислотністю і консистенцією, різним смаком, ароматом 
та ін.). Негативно впливає на смакові, ароматичні та інші властивості напоїв 
забруднення закваски сторонньою мікрофлорою.

Основним видом молока для виготовлення кисломолочних напоїв є 
коров'яче, інколи використовують кобиляче, овече та інші. Вид молока формує 
споживні властивості кисломолочних напоїв. Наприклад, кумис з коров'ячого 
молока за споживними властивостями поступається кумису з молока 
кобилячого. Для виготовлення кисломолочних напоїв використовують різні 
добавки. Одні з них впливають на смак і запах продуктів (кориця, ванілін), другі 
підвищують їх біологічну цінність (солод, вітамін С), треті збільшують 
енергетичну цінність і поліпшують смакові та ароматичні властивості (мед, 
варення, цукор). Сировина повинна бути доброякісною, бо її дефекти можуть 
передаватись готовим продуктам.
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