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Работа посвящена изучению морфологии микроорганизмов 

в кисломолочных продуктах домашнего производства. 

 

Самые вкусные кисломолочные продукты — домашние. Они же 

самые надежные. Ведь при их изготовлении вы точно не будете 

использовать пальмовое масло, вредные консерванты, разбавлять 

молоко или сливки. К сожалению, делаем мы эти продукты редко. 

Кажется, что это так долго и трудоемко. На самом деле приготовление 

домашнего йогурта занимает около 20 минут плюс одна ночь выдержки. 

Наутро у вас уже качественный вкусный йогурт. То же самое можно 

сказать и о сметане или твороге. 

Кисломолочные продукты домашнего приготовления содержат 

живые полезные бактерии и молочную кислоту. Такие продукты 

подавляют развитие болезнетворных и гнилостных микробов 

в кишечнике, способствуя восстановлению микрофлоры[1,2,3], 

укреплению иммунитета и нормализации пищеварения. 

Кисломолочные продукты имеют очень высокую питательную 

ценность, а также обладают полезными свойствами. 

Целью нашего исследования стало изучение морфологии 

микрофлоры кисломолочных продуктов домашнего приготовления. 
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Для достижения поставленной цели мы изготовили 

кисломолочные продукты с использованием промышленной и 

нетрадиционной заквасок. Сырьем для изготовления наших продуктов 

стало промышленное молоко и домашнее коровье молоко, 

приобретенное у владельца частного подворья, а также домашние 

сливки. 

У полученных кисломолочных продуктов изучили 

морфологические свойства заквасочных микроорганизмов входящих 

в состав промышленного кисломолочного продукта и продукта, 

полученного в домашних условиях с некоммерческой (народной) 

закваской, проверили антагонистические свойства заквасочной 

микрофлоры и сделали вывод о полезности исследуемого 

кисломолочного продукта. 

В результате проведенных исследований по изучению 

морфологии и культуральных свойств[4-6] было установлено, что 

в заквасочную микрофлору простокваши домашней входили 

следующие микроорганизмы: пекарские дрожжи, стрептококки, 

сахаромицеты, лактобациллы (Рис. 1); промышленной сметаной - 

стрептококки и лактобациллы.  

 

 
Рис. 1. Микрофлора домашней простокваши 

 

Заквасочная микрофлора исследуемых продуктов обладала 

выраженной антагонистической активностью по отношению к 
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представителям гнилостной микрофлоры [7-9]и не обладала 

ферментами патогенности. 

По результатам проведенных нами исследований мы можем с 

уверенностью сказать, что кисломолочные продукты, изготавливаемые 

по классическим методикам в домашних условиях, получаются 

вкусными, полезными и безопасными при условии соблюдения 

санитарных правил работы с пищевым сырьем. 
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The work is devoted to the study of the morphology of microorganisms 

in fermented dairy products of home production.  


