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В статье рассматриваются вопросы влияния витаминизированных 
препаратов на качественный состав молока и молочную продукцию.

Установлено, что применение в молочном скотоводстве витаминизиро-
ванных препаратов регулируют обмен веществ в организме, улучшает исполь-
зование питательных компонентов корма, позволяют снизить себестоимость 
молока-сырья и молочной продукции [2]. 

Состав и сырьевые показатели молока определяют качество продуктов 
его переработки. Некачественное сливочное масло, творог, творожные изделия 
и другие молочные продукты зависят от неполноценного молока-сырья. Следо-
вательно, разрешение проблемы повышения качества продуктов, необходимо 
корректировать улучшением сырьевого качества молока, отличающегося непо-
стоянством и значительной изменчивостью под влиянием ряда факторов, од-
ним из которых является кормление молочного скота [1]. 

Каротинсодержащие препараты в молочном скотоводстве обладают 
фармакологическими и биотехнологическими свойствами, отличающиеся сво-
ей уникальностью. В работах отечественных и зарубежных исследователей от-
мечена прямая зависимость между уровнем бета-каротина и витамина А в ра-
ционе коров и содержанием его в молоке и продуктах его переработки [1,3,4]. 

Парентеральное применение коровам антиоксидантного препарата 
«Карсел» повысило интенсивность окислительно-восстановительных процес-
сов и белкового обмена, что определило увеличение продуктивного действия 
кормов рациона (на 9,2 кг молока на 100 израсходованных корм. ед.) и повы-
сило содержание в молоке СОМО - на 0,19 %, жира - на 0,19 %, белка - на 0,16 
%, витамина А - на 0,16 мг%. А лучшая степень извлечения жира (99,73 % против 
98,77 % в контроле) делает его более технологичным для выработки сливок и 
масла. При этом расход молока на производство 1 кг сливок уменьшается на 
10,65 %, а масла - на 9,3 %. Выход творога из обезжиренного молока увеличи-
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вается на 4,51 % при меньшем на 4,2 % его расходе на 1 кг продукта. Годовой 
экономический эффект на 1 руб. затрат, связанных с приобретением и примене-
нием препарата «Карсел» составил 16,45 руб.[2].

Достоинства каротинсодержащих препаратов объясняются их функцио-
нальностью, экологичностью, эффективностью действия в кормлении лактиру-
ющих коров с целью балансирования их рационов по каротину[6,7,8,9].
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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-


