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Резюме 
Введение. В статье представлены сведения о роли молока и кисломолочных продуктов в рационе питания человека, 
отражена важнейшая роль в обеспечении организма полноценным по аминокислотному составу белком. Кисломо­
лочные продукты помимо всех достоинств молока обладают диетическими и лечебными свойствами; усвояемость 
кисломолочных продуктов несколько выше, чем усвояемость молока. 
Цель исследования. Показана роль кисломолочной продукции в питании человека, преимущества кисломолочной 
продукции, обогащенной пробиотическими микроорганизмами, для диетического профилактического питания  
в микробиоценозе желудочно-кишечного тракта. 
Материалы и методы. В статье представлен аналитический обзор научных источников литературы о значении по­
требления молока и молочных продуктов, в том числе кисломолочных, в жизнедеятельности человека; приведены 
данные по производству и уровню потребления молока и молочной продукции на душу населения в России. Отра­
жена проблема дисбактериозов (дисбиозов), где технологии производства кисломолочных продуктов могут являть­
ся фактором серьезного микробиологического риска, поскольку в процессе производства создаются благоприят­
ные условия для роста посторонних микроорганизмов, попадающих из сырья, заквасок, оборудования. Отсутствие 
жестких стандартов к кисломолочной продукции способствует разного рода фальсификациям. 
Результаты. В статье изложены основные положения проведения экспертной гигиенической оценки специализиро­
ванной пищевой продукции для диетического профилактического питания с целью ее государственной регистра­
ции на примере кисломолочных биопродуктов, отражены критерии оценки качества и безопасности специализи­
рованной продукции для диетического питания, требования к технической документации на данную продукцию, 
дан перечень необходимых документов для проведения экспертной гигиенической оценки специализированной 
продукции для диетического питания. 
Заключение. Решение вопроса о возможности использования новых кисломолочных продуктов в качестве диети­
ческих профилактических продуктов питания требует проведения гигиенической оценки на соответствие требо­
ваниям технических регламентов ТС и ЕАЭС к качеству и безопасности продукта и его сырьевых компонентов,  
к упаковке и маркировке. 
Ключевые слова: молоко, кисломолочная продукция, бифидобактерии, оценка эффективности, оценка безопас­
ности.
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On Issues of Quality, Hygiene and Safety of Fermented Milk Products: A Review 
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Summary 
Introduction. The article presents data on the role of milk and dairy products, including fermented milk products, in the 
human diet and reflects their important role in providing the body with proteins having a high essential amino acid con­
tent. In addition to all health benefits of milk, fermented dairy products have dietary and medicinal properties while their 
digestibility is higher than that of milk. 
Objective. To demonstrate the role of fermented milk products in human nutrition and benefits of fermented milk products 
enriched with probiotic microorganisms for preventive nutrition in the microbiocenosis of the gastrointestinal tract. 
Materials and methods. The article presents an analytical review of literary sources on the role of milk and dairy products, 
including fermented milk products, in human nutrition and provides information on the per capita production and con­
sumption of milk and dairy products in the Russian Federation. It also addresses the problem of dysbiosis since fermented 
dairy technology can pose a serious microbiological risk related to favorable conditions for the growth of extraneous mi­
croorganisms coming from raw materials, starter cultures, and equipment during the production process. The absence of 
stringent quality standards for fermented milk products contributes to manufacturing of various counterfeit foods.
Results. The article outlines the main provisions of the expert hygienic assessment of specialized food products for preven­
tive nutrition for the purpose of their state registration on the example of fermented milk bioproducts, defines criteria for 
assessing the quality and safety of specialized products for dietary nutrition and requirements for technical documentation 
on these products, and provides the list of necessary documents for expert examination of hygiene and safety of specialized 
products for therapeutic and preventive nutrition. 
Conclusion. The permission to use novel fermented milk products as preventive nutrition foods shall be based on results of 
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Введение. Молоко и молочные продукты,  
в том числе кисломолочные, обладают рядом 
ценных питательных свойств, не присущих дру-
гим продуктам. Важнейшая их роль заключается  
в обеспечении организма полноценным по 
аминокислотному составу белком. Жир молока 
и молочных продуктов обусловливает их кало-
рийность и является носителем жирорастворимых 
витаминов, особенно витамина А. Молоко явля-
ется хорошим источником витаминов группы В. 
Минеральный состав молока отличается высоким 
содержанием кальция. Соотношение кальция  
с фосфором в молоке определяет высокую усво-
яемость кальция [1–3].

Кисломолочные продукты помимо всех досто-
инств молока обладают диетическими и лечеб-
ными свойствами. Усвояемость кисломолочных 
продуктов несколько выше, чем усвояемость 
молока. Объясняется это тем, что под действием 
желудочного сока белок молока коагулирует в виде 
крупных, плотных частиц, а при изготовлении 
кисломолочных продуктов под влиянием молоч-
ной кислоты образуются мелкие хлопья, более 
доступные ферментам пищеварительного тракта, 
они легче и полнее всасываются. В кисломолоч-
ных продуктах содержится больше витаминов, 
нежели в исходном молоке. Это объясняется тем, 
что в результате деятельности микроорганизмов 
происходит синтез витаминов [4–6]. 

Оценка соответствия кисломолочной про-
дукции, предназначенной для применения  
в качестве специализированной для диетического 
профилактического питания, осуществляется  
в форме государственной регистрации с получением 
свидетельства о государственной регистрации [7, 8].

Цель работы. Показать роль кисломолочной 
продукции в питании человека, преимущества 
кисломолочной продукции, обогащенной пробио-
тическими микроорганизмами для диетического 
профилактического питания, а также требования 
к качеству и безопасности специализированной 
продукции для диетического профилактического 
питания.

Материалы и методы. В статье представлен ана-
литический обзор научных источников литературы 
о роли молока и молочных продуктов, в том числе 
кисломолочных, в питании человека; изложены 
основные положения проведения экспертной гигие
нической оценки специализированной пищевой 
продукции для диетического профилактического 
питания с целью ее государственной регистрации 
на примере экспертной гигиенической оценки 
кисломолочных биопродуктов, проведенной  

в ФБУН «ФНЦГ им. Ф.Ф. Эрисмана»; отраже-
ны критерии оценки качества и безопасности 
специализированной продукции для диетического 
питания, требования к технической документации 
на данную продукцию.

Роль молока и молочных продуктов в питании 
человека. С рождения ребенка единственным 
продуктом питания в первые месяцы жизни 
является материнское молоко, обеспечивающее 
потребности организма необходимыми пищевы-
ми веществами и энергией для роста и развития.  
С возрастом значение молока и молочных про-
дуктов в питании человека сохраняется. Молоко 
и молочные продукты по пищевой ценности 
относятся к одной из основных групп пищевых 
продуктов [9–12].

Понятие «молочный продукт», согласно техничес- 
кому регламенту (далее – ТР ТС) 033/20131, – это 
пищевой продукт, который произведен из молока 
и (или) его составных частей, и (или) молочных 
продуктов с добавлением или без добавления по-
бочных продуктов переработки молока (за исклю-
чением побочных продуктов переработки молока, 
полученных при производстве молокосодержащих 
продуктов) без использования немолочного жира 
и немолочного белка и в составе которого могут 
содержаться функционально необходимые для 
переработки молока компоненты». 

Молоко содержит все необходимые для пи-
тания человека вещества – белки, жиры, угле-
воды, которые находятся в сбалансированных 
соотношениях и легко усваиваются организмом. 
Кроме того, в нем содержатся многие ферменты, 
витамины, минеральные вещества и другие важные 
элементы питания, необходимые для обеспечения 
нормального обмена веществ [13–15].

Общее содержание белков в коровьем молоке  
в среднем 3,2 %. Особое значение имеют молочные 
белки. Скорость абсорбции белков молока состав-
ляет 96–98 %. К ним относятся: казеин (в среднем 
79 %), сывороточные белки (β-лактоглобулины, 
α-лактоальбумины и иммуноглобулины). По 
содержанию незаменимых аминокислот белки 
молока относят к белкам высокой биологической 
ценности. Особенно богаты незаменимыми ами-
нокислотами сывороточные белки молока [16].

В молоке содержится также менее 10 % азо-
та небелковой формы, который необходим для 
производства пищевых кисломолочных продуктов  
и является источником питания для молочно-
кислых бактерий.

Большое значение в питании человека имеет 
молочный жир. Жир молока в основном пред-

assessing their compliance with the requirements of technical regulations of the Customs Union and the Eurasian Economic 
Union on the quality and safety of products and their raw materials, packaging and labeling. 
Keywords: milk, fermented milk products, bifidobacteria, efficiency assessment, safety assessment.

For citation: Rumyantseva LA, Vetrova OV, Istomin AV. On issues of quality, hygiene and safety of fermented milk products: A 
review. Zdorov’e Naseleniya i Sreda Obitaniya. 2021; 29(8):39–47. (In Russ.) doi: https://doi.org/10.35627/2219-5238/2021-29-8-39-47
Author information: 
 Larisa А. Rumyantseva, Dr. Sci. (Biol.), Prof., Leading Researcher, F.F. Erisman Federal Scientific Center of Hygiene; e-mail: 
rumiantsevala@fferisman.ru; ORCID: https://orcid.org/0000-0002-0878-7763.
Olga V. Vetrova, Cand. Sci. (Biol.), Leading Researcher, F.F. Erisman Federal Scientific Center of Hygiene; e-mail: vetrovaov@fferisman.
ru; ORCID: https://orcid.org/0000-0002-4564-1763.
Aleksandr V. Istomin, Dr. Sci. (Med.), Prof., Chief Researcher, F.F. Erisman Federal Scientific Center of Hygiene; e-mail: istominav@
fferisman.ru; ORCID: https://orcid.org/0000-0001-7150-225X. 
Author contributions: Rumyantseva L.A. developed the concept of the research, managed the project, analyzed and visualized data, and 
wrote the manuscript; Vetrova O.V. collected and analyzed data, and edited the manuscript; Istomin A.V. did a literature review and curated 
data; all authors contributed to the discussion and gave final approval of the version to be published. 
Funding information: The authors received no financial support for the research, authorship, and/or publication of this article.
Conflict of interest: The authors declare that there is no conflict of interest.
Received: August 9, 2021 / Accepted: August 19, 2021 / Published: August 31, 2021

1 ТР ТС 033/2013. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции». 
Принят решением Совета Евразийской экономической комиссии от 9 октября 2013 г. № 67.

https://doi.org/10.35627/2219-5238/2021-29-8-39-47
Обзорная  статья

ЗНиСО40

Том 29   №8  2021

ГИ
ГИ

ЕН
А 

ПИ
ТА

НИ
Я



ставляет собой смесь триглицеридов (до 99,5 %), 
а также холестерина, лецитина, свободных жир-
ных кислот. Содержание холестерина в молоке 
составляет порядка 10 мг/100 г. Жиры являются 
источником энергии и выполняют многообразные 
функции в организме человека. Биологическая 
ценность жиров определяется наличием в них 
полиненасыщенных жирных кислот (линолевой, 
линоленовой и арахидоновой). 

Эти жирные кислоты не синтезируются  
в организме человека. Молочный жир содержит 
незначительное количество полиненасыщенных 
жирных кислот. Присутствие в молочном жире 
значительных количеств фосфолипидов и ви-
таминов (A, D, Е) повышает его пищевую цен-
ность. Кроме того, молочный жир, по сравнению  
с другими жирами, лучше усваивается организ-
мом человека. Этому способствуют, во-первых, 
относительно низкая температура плавления жира 
(27–34 °С), во-вторых, нахождение его в молоке 
в эмульгированном состоянии. 

В состав молока входит ценный углевод – 
лактоза (молочный сахар), используемый организ-
мом в качестве источника энергии, он участвует  
в молочнокислом брожении и способствует 
быстрому всасыванию кальция в желудочно-ки-
шечном тракте. Поступление лактозы в кишечник 
способствует развитию полезной микрофлоры, 
которая, образуя молочную кислоту, подавляет 
гнилостные процессы.

Не менее ценны и минеральные компоненты 
молока. Прежде всего следует отметить высокое 
содержание солей кальция и фосфора, которые 
нужны организму для формирования костной 
ткани, восстановления крови, деятельности мозга 
и т. д. Оба элемента находятся в молоке не только 
в прекрасно усвояемой форме, но и в хорошо 
сбалансированных соотношениях, что позволяет 
организму максимально их усваивать. Около 80 % 
суточной потребности человека в кальции удов-
летворяется за счет молочных продуктов. Среднее 
содержание фосфора в молоке – 170 мг/л.

В молоке содержатся такие важные макроэле-
менты, как калий, натрий, магний, хлор, а также 
микроэлементы – цинк, кобальт, марганец, медь, 
железо, йод, которые участвуют в построении 
ферментов, гормонов и витаминов. 

Молоко является источником почти всех видов 
витаминов. Так, суточная потребность в относи-
тельно дефицитном витамине В2 удовлетворяется 
на 42–50 % за счет молока и молочных продуктов.

В России в последние годы за счет молока 
и молочных продуктов обеспечивается не менее 
13 % белкового компонента рациона питания, 
22 % жирового и 10 % энергетической ценности.

Молоко и молочные продукты широко при-
меняют при лечении и профилактике различных 
болезней человека. Особое значение имеют мо-
лочные продукты при лечении болезней печени, 
легких, желудочно-кишечного тракта и др. 

Однако в оценке кардиометаболических рас-
стройств, метаболического синдрома и сахарного 
диабета, связанных с ожирением и развитием 
ожирения, существует противоположный подход 
к оценке молочных продуктов [17, 18].

Наряду с важными питательными веществами 
молоко и молочная продукция являются источником 
факторов риска хронических неинфекционных 
заболеваний – насыщенных жирных кислот и 
холестерина, некоторые из которых имеют вы-
сокую энергетическую ценность. Проведенные 
исследования показывают обратную связь между 

потреблением молочных продуктов и развитием 
ожирения [19, 20].

По данным Росстата, несмотря на экономи-
ческие проблемы, возникшие из-за пандемии 
COVID-19, производство молока и молочной 
продукции в 2020 году в Российской Федерации 
не снизилось и уровень потребления продукции на 
внутреннем рынке удалось сохранить. Потребление 
молока и молочной продукции в пересчете на 
молоко составило 239 л на душу населения.

Молочные продукты в Российской Федерации 
вырабатываются в очень широком ассортимен-
те, в их структуре не менее 60–70 % занимают 
кисломолочные продукты, в том числе 6–9 % 
составляют жидкие кисломолочные продукты. 

Значение кисломолочных продуктов в диетическом 
питании. Кисломолочный продукт, по определению 
ТР ТС 033/2013, – это «молочный продукт или 
молочный составной продукт, который произведен 
способом, приводящим к снижению показателя 
активной кислотности (рН), повышению показа-
теля кислотности и коагуляции молочного белка, 
сквашивания молока и (или) молочных продуктов 
и (или) их смесей с немолочными компонентами, 
которые вводятся не в целях замены составных 
частей молока (до или после сквашивания), 
или без добавления указанных компонентов с 
использованием заквасочных микроорганизмов  
и содержат живые заквасочные микроорганизмы».

Кисломолочные продукты изготавливаются на 
основе брожения молока. Эти продукты обладают 
диетическими и лечебными свойствами благодаря 
содержанию молочной кислоты, которая тормо-
зит развитие гнилостных бактерий в организме 
человека, кроме того, они содержат витамины, 
многие из которых синтезируются дрожжевой 
микрофлорой [21]. С диетической точки зрения 
все жидкие кисломолочные напитки обладают 
хорошей усвояемостью белков и высокой био-
логической ценностью. Они богаче натураль-
ного молока витаминами группы В, обладают 
выраженным антибактериальным действием, 
реже дают аллергические реакции, расщепление 
белка кисломолочных продуктов происходит 
быстрее, чем цельного молока. Один миллилитр 
свежего молока содержит лишь десятки тысяч 
микроорганизмов, в то время как в таком же 
объеме кисломолочных продуктов их не менее 
ста миллионов. Размножаясь и погибая в огром-
ных количествах, микроорганизмы обогащают 
кисломолочные продукты полноценным белком. 
Молочная кислота и небольшое количество алкоголя 
(около 0,6 %) повышают желудочную секрецию. 
Молочная кислота снижает рН среды в тонком 
кишечнике, что способствует подавлению роста 
и деятельности патогенных микроорганизмов. 
Этот эффект лежит в основе защитной реакции 
при кишечных инфекциях. Определенный вклад 
при этом вносит способность кисломолочных 
продуктов продуцировать особые антибиотики. 
Наряду с пробиотическим и антиинфекционным 
действием кисломолочные продукты благоприятно 
влияют на моторику кишечника, что позволяет 
их использовать для нормализации функции 
кишечника [22–24].

Кисломолочные продукты практически не 
содержат лактозы, что очень важно для тех, кто 
страдает гиполактазией [25–26].

Кисломолочные продукты с низким содержа-
нием жира предпочтительнее для профилактики 
атеросклероза и связанных с ним сердечно-со-
судистых заболеваний.
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В жидких кисломолочных продуктах содержатся 
минеральные вещества (кальций, фосфор, железо, 
магний), витамины (А, В1, В2, РР, провитамин 
А), а также незаменимые аминокислоты. 

Таким образом, кисломолочные продукты 
дают множество эффектов, которые положительно 
влияют на здоровье взрослых и детей. Необходимо 
включать эти продукты в рацион питания детей 
всех возрастов, а учитывая широкий вкусовой 
диапазон, каждый сможет выбрать себе продукт 
по вкусу. Идеи И.И. Мечникова, высказанные 
более 100 лет назад, о значении кисломолочных 
продуктов для здоровья и долголетия имеют 
реальную научную основу в наше время, и ис-
следования в этом направлении продолжаются.

Влияние пробиотических микроорганизмов 
на микробиоценоз желудочно-кишечного тракта. 
На сегодня одним из актуальных направлений 
развития молочной промышленности является 
производство кисломолочных продуктов, обога-
щенных пробиотиками, способными восстанав-
ливать нарушенную микроэкологию кишечника, 
способствующими росту бифидо- и лактобактерий 
в кишечнике. 

Преобладание лакто- и бифидобактерий  
в биоценозе кишечника человека является важ-
ным индикатором его здоровья, причем наиболее 
значимые представители нормобиоценоза – би-
фидобактерии. 

Роль этих бактерий связана с их защитной 
функцией, а также с их участием в завершающих 
стадиях процесса пищеварения. Бифидобактерии не 
производят токсинов, не патогенны для человека 
и не обладают гемолитическими свойствами. Их 
защитная роль в организме связана с нейтрали-
зацией токсичных продуктов азотистого обмена, 
предотвращением колонизации слизистой оболоч-
ки желудочно-кишечного тракта патогенными и 
условно-патогенными микроорганизмами и пре-
пятствием попадания токсинов в организм. Лакто-  
и бифидобактерии создают неблагоприятную среду 
для чужеродной микрофлоры в желудочно-кишеч-
ном тракте, отделяя патогенные микроорганиз-
мы от мест адгезии. Бифидофлора способствует 
всасыванию кальция, железа, неорганических 
фосфатов, ионов витамина D в кровь, обладает 
иммуномодулирующим действием: препятствует 
деградации секреторного иммуноглобулина А, 
регулирует функции гуморального и клеточного 
иммунитета, подавляет выработку интерферона, 
лизоцима и интерлейкинов, обеспечивает фаго-
цитарную способность макрофагов.

Определение понятия «обогащенная пищевая 
продукция» по ТР ТС 021/2011: «пищевая про-
дукция, в которую добавлены одно или более 
пищевые и (или) биологически активные вещества 
и (или) пробиотические микроорганизмы, не 
присутствующие в ней изначально либо присутству-
ющие в недостаточном количестве или утерянные  
в процессе производства (изготовления); при этом 
гарантированное изготовителем содержание каждого 
пищевого или биологически активного вещества, 
использованного для обогащения, доведено до 
уровня, соответствующего критериям для пище-
вой продукции – источника пищевого вещества 
или других отличительных признаков пищевой 
продукции, а максимальный уровень содержания 
пищевых и (или) биологически активных веществ 

в такой продукции не должен превышать верхний 
безопасный уровень потребления таких веществ 
при поступлении из всех возможных источников 
(при наличии таких уровней)»2.

Введение пробиотических микроорганиз-
мов позволяет повысить профилактические, 
функциональные и органолептические свойства 
биопродуктов. Молочная кислота и бифидо-
бактерии играют важную роль в стабилизации 
микробиологического фона желудочно-кишеч-
ного тракта человека, обладают антибиотической 
активностью. Учитывая, что молочная кислота  
и бифидобактерии оказывают угнетающее дей-
ствие на бактерии Escherichia coli, их использо-
вание в производстве биопродуктов позволяет 
повысить ее санитарно-эпидемиологическую 
безопасность и увеличить срок хранения. Кроме 
того, они являются продуцентами аминокислот, 
органических кислот, витаминов, повышающих 
профилактические свойства продукта [27–32]. 

Согласно российской статистической инфор-
мации, пробиотические кисломолочные продукты 
составляют около 10 % от совокупного объема 
производства кисломолочных продуктов3. 

Молочнокислые бактерии при употреблении 
кисломолочных продуктов приживаются в кишеч-
нике, создают кислую среду, в которой гнилостные 
бактерии развиваться не могут.

Бифидобактерии добавляют в молочнокислые 
продукты, чтобы усилить противоинфекционные 
защитные механизмы организма. Они стимулируют 
иммунитет, обмен веществ, позитивно влияют на 
моторику и функции кишечника.

Наиболее важными представителями микро-
флоры человека как по удельному весу в составе 
микробиоценозов, так и по их многофункцио-
нальной роли в поддержании гомеостаза являются 
бифидобактерии. 

Микробиоценоз кишечника состоит на 85–98 % 
из бифидобактерий. Именно бифидофлора играет 
ведущую роль в поддержании и нормализации 
микробиоценоза кишечника, неспецифической 
резистентности организма, улучшении обменных 
процессов. Недостаток бифидобактерий является 
патогенетическим фактором длительных кишеч-
ных дисфункций у детей и взрослых, приводит  
к нарушению минерального, белкового и жиро-
вого обмена, процессов кишечного всасывания, 
к формированию хронических пищеварительных 
расстройств.

Кроме того, бифидобактерии являются «по-
ставщиком» некоторых незаменимых аминокислот,  
в том числе триптофана; установлена их антикарци-
ногенная и антимутагенная активность, способность 
снижать уровень холестерина в крови [33–35].

В современных условиях из-за повсеместного 
использования антибиотиков в медицине, ветери-
нарии, сельском хозяйстве, а также ряда других 
неблагоприятных экологических и гигиенических 
факторов (загрязнение биосферы промышлен-
ными отходами, в том числе радиоактивными 
веществами) произошел сдвиг в микробной эко-
логии человека. Потенциально дисбиотическими 
агентами могут быть некоторые психотропные 
препараты, соли тяжелых металлов, красители, 
нитриты, нитраты и др. 

Указанное ставит проблему дисбактериозов 
(дисбиозов) в число приоритетных медицинских 

2 ТР ТС 021/2011. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции». Утвержден 
решением Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 2011 г. № 880.
3 Анализ Российского рынка пробиотиков, демоверсия. Московская область, г. Черноголовка, август 2010. URL: 
http:// www.megaresearch.ru/files/demo_file/6068.pdf.
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задач, приобретающих в последние годы все боль-
шее значение в клинике различных заболеваний. 

Требования безопасности, предъявляемые к 
кисломолочным продуктам для диетического про-
филактического питания. Для обогащенной кис-
ломолочной продукции оценка соответствия 
осуществляется в форме декларирования с по-
лучением декларации о соответствии; в случае 
если обогащенная кисломолочная продукция 
предназначена для применения как специализи-
рованная для диетического профилактического 
питания, оценка ее соответствия осуществляется в 
форме государственной регистрации с получением 
свидетельства о государственной регистрации.

Нормативные требования к молоку и молочной 
продукции определены ТР ТС 033/2013; требова-
ния к диетической продукции заложены в ТР ТС 
027/20124, где говорится, что пищевая продукция 
диетического профилактического питания должна 
удовлетворять физиологическим потребностям 
организма человека в необходимых пищевых 
веществах и энергии с учетом факторов риска  
и патогенеза заболеваний, соответствовать установ-
ленным требованиям по допустимому содержанию 
контаминантов и биологически активных веществ 
и соединений, микроорганизмов и других биоло-
гических организмов, представляющих опасность 
для здоровья нынешнего и будущих поколений. 

Продовольственное сырье для производства 
кисломолочных продуктов, пищевые добавки 
должны соответствовать требованиям безопасно-
сти, установленным техническими регламентами 
Таможенного союза ТР ТС 021/2011 и ТР ТС 
033/2013. Производство продуктов диетического 
питания для детей должно осуществляться без 
применения пищевых добавок и ароматизаторов, 
за исключением функционально необходимых 
компонентов, без использования продовольствен-
ного пищевого сырья, содержащего ГМО, или 
компонентов, полученных из ГМО.

Гигиенические нормативы по содержанию 
микроорганизмов, в том числе патогенных, в 
кисломолочной продукции, обогащенной би-
фидобактериями, представлены в приложении 8  
к ТР ТС 033/2013:

– КМАФАнМ, КОЕ/г – бифидобактерии и (или)  
другие пробиотические микроорганизмы: не менее 
1 × 106 в сумме;

– БГКП (колиформы) – не допускаются в 0,1 г;
– патогенные, в т. ч. сальмонеллы, – не до-

пускаются в 25 г;
– стафилококки S. aureus – не допускаются 

в 1,0 г;
– дрожжи, КОЕ/г, не более 50;
– плесени, КОЕ/г, не более 50.
В ТР ТС 027/2012 (приложение 1 к ТР ТС 

027/2011) содержится норматив по содержанию 
бифидобактерий и/или других пробиотических ми-
кроорганизмов (родов Lactobacillus, Propionibacterium) 
в специализированной пищевой продукции – не 
менее 1 × 106 КОЕ/см3 (г) в сумме. В соответствии 
с этим кисломолочная пищевая продукция, обо-
гащенная бифидобактериями, может быть рас-
смотрена с целью государственной регистрации 
в качестве специализированной продукции для 
диетического питания.

В ТР ТС 021/2011 (приложение 3 к ТР ТС 
021/2011) изложены гигиенические нормативы 
по содержанию в кисломолочной продукции 
токсичных элементов, мг/кг, не более: свинец –  
0,1, кадмий – 0,03, мышьяк – 0,05, ртуть – 0,005, 
пестицидов, мг/кг, не более: ГХЦГ (α-, β-, γ-изо
меры) – 0,05, ДДТ и его метаболиты – 0,05; 
микотоксинов, мг/кг, не более: афлатоксина М1 –  
0,0005, меламина – не допускается (менее 1 мг/кг);  
антибиотиков (левомицетин, стрептомицин, 
пенициллин, тетрациклиновая группа), мг/кг, – 
не допускается; радионуклидов, Бк/кг, не более: 
цезий-137 – 100, стронций-90 – 25. 

Пищевые добавки должны соответствовать ТР 
ТС 029/20125. По физико-химическим показате-
лям идентификации кисломолочные продукты 
должны соответствовать требованиям, заявленным 
нормативной или технической документацией 
изготовителя, и приложению 1 к ТР ТС 033/2013. 
Технологические процессы, применяемые при 
производстве кисломолочной продукции, должны 
обеспечивать выпуск продукции, соответству-
ющей требованиям ТР ТС 033/2013 и другим 
техническим регламентам, действие которых на 
нее распространяется. 

Вместе с тем необходимо учитывать, что тех-
нологии производства кисломолочных продуктов 
могут являться фактором серьезного микробиоло-
гического риска, поскольку в процессе производ-
ства создаются благоприятные условия для роста 
посторонних микроорганизмов, попадающих из 
сырья, заквасок, оборудования. Среди них наи-
большую проблему представляют кислотоустой-
чивые и антибиотикоустойчивые разновидности, 
реально способные размножаться параллельно  
с закваской. Возросла угроза распространения 
новых патогенов (например, вероцитотоксигенных 
серотипов Е. coli), способных выживать при рН 
ниже изоэлектрической точки коагуляции казеина. 

Отсутствие жестких стандартов к кисломо-
лочной продукции способствует разного рода 
фальсификациям. Например, искусственно раз-
водится кефирный грибок, а потом добавляется 
в молоко или производится замена молочного 
жира растительным маслом или гидрогенизиро-
ванными жирами [36].

Для обеспечения качества и безопасности 
при производстве кисломолочных продуктов 
неукоснительно должны соблюдаться меры без-
опасности, необходимо внедрять в практику 
предприятий системы ХАССП и других осно-
ванных на нем систем менеджмента качества, 
опираться на требования безопасности не только 
к готовой продукции, но и к используемому сы-
рью. Программа производственного контроля, 
разработанная и утвержденная в установленном 
порядке, должна включать осуществление лабо-
раторных исследований сырья, полуфабрикатов, 
готовой продукции, контроль технологии произ-
водства, хранения, транспортировки, реализации 
и утилизации продукции [37–40]. 

Организация производственных помещений, 
в которых осуществляется процесс производства 
продукции, технологическое оборудование и ин-
вентарь, условия хранения продукции и удаления 
отходов производства, а также вода, используемая 

4 ТР ТС 027/2012. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности отдельных видов специализиро-
ванной пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического профилактического питания». 
Принят решением Совета Евразийской экономической комиссии от 15 июня 2012 г. № 34.
5 ТР ТС 029/2012. Технический регламент Таможенного союза «Требования безопасности пищевых добавок, аро-
матизаторов и технологических вспомогательных средств». Принят решением Совета Евразийской экономической 
комиссии от 20 июля 2012 г. № 58.
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в процессе производства, должны соответствовать 
требованиям ТР ТС 021/2011.

Материалы, контактирующие с продукцией  
в процессе производства, должны соответствовать 
требованиям, предъявляемым к безопасности 
материалов, контактирующих с пищевой про-
дукцией.

Производство кисломолочной продукции для 
детского питания для детей раннего возраста 
должно осуществляться на специализированных 
производственных объектах, в специализированных 
цехах или на специализированных технологиче-
ских линиях.

Маркировка готовой продукции осуществляется 
по ТР ТС 022/2011, упаковка – в соответствии 
с требованиями ТР ТС 005/20116 способом, по-
зволяющим обеспечить ее безопасность и заяв-
ленные в маркировке потребительские свойства  
в течение срока годности при соблюдении условий 
транспортировки и хранения.

Гигиеническая экспертная оценка соответствия 
биопродуктов кисломолочных как продукции дие-
тического профилактического питания. В ФНЦГ 
им. Ф.Ф. Эрисмана была проведена гигиеническая 
экспертная оценка документации (документы  
о качестве и безопасности, технические документы 
на производство) на ряд кисломолочных продук-
тов под общим наименованием «Биопродукты 
кисломолочные»: биопродукт кисломолочный, 
биойогурт, биокефир, биопростокваша, биоряжен-
ка, биопродукт кисломолочный детского питания 
для детей дошкольного и школьного возраста  
с целью их государственной регистрации в каче-
стве специализированных продуктов диетического 
профилактического питания. Приставка «био-» 
свидетельствует о том, что в кисломолочные 
продукты к существующим в них бактериям 
дополнительно вносят пробиотические микроор-
ганизмы (молочнокислые бактерии, бифидобак-
терии) или пребиотики (органические вещества, 
которые не всасываются в тонком кишечнике, 
но стимулируют рост нормальной микрофлоры 
толстого кишечника).

Биопродукты кисломолочные вырабатываются 
сквашиванием молока заквасочными культура-
ми с добавлением симбиотической биомассы 
бифидобактерий, содержащей одновременно 
штаммы 5 основных видов, не обладающих ан-
тагонистическим действием по отношению друг  
к другу (B. bifidum, B. longum, B. adolescentis, B. breve, 
B. infantis), разрешенных Минздравом Российской 
Федерации для использования в производстве про-
биотических кисломолочных продуктов. Каждый 
вид используемых бифидобактерий имеет свои 
полезные свойства, но в комплексе они стано-
вятся более активными. В комплекс заквасочной 
культуры входит термофильный молочнокислый 
стрептококк, что позволяет стабилизировать 
кислотность продукта, улучшить консистенцию 
и органолептические свойства продукта.

Бифидобактерии играют ведущую роль в нор-
мализации микробиоценоза кишечника, поддер-
жании сопротивляемости организма, улучшении 
всасывания и гидролиза жиров, белков и минералов, 
синтезе биологически активных веществ, в том 
числе витаминов. Дефицит бифидобактерий –  
один из патогенетических факторов хронических 

кишечных расстройств у детей и взрослых, при-
водящий к развитию хронических расстройств 
пищеварения. Поэтому бифидобактерии следует 
рассматривать как эффективный биокорректор  
и основу для разработки лекарственных препара-
тов и продуктов, обладающих многофакторным 
регулирующим и стимулирующим действием на 
организм.

Биопродукты кисломолочные производятся 
с добавлением или без добавления немолочных 
компонентов (сахар, фруктово-ягодные и овощ-
ные пищевые добавки) с различным содержанием 
жира, в том числе обезжиренных с массовой долей 
жира не более 0,1 %. Биопродукт для детей от  
8 месяцев производится без добавления немолоч-
ных компонентов. 

Биопродукты кисломолочные предназначе-
ны для использования в качестве диетических 
профилактических, в том числе в питании детей 
раннего возраста (от 8 месяцев), для снижения 
риска развития нарушений функции ЖКТ при 
дисбиозах кишечника, кишечных инфекциях, 
нарушений обмена веществ, при интоксикациях, 
в стрессовых ситуациях, для восстановления и 
поддержания нормальной микрофлоры кишеч-
ника, предупреждения развития дисбактериоза 
у здоровых людей.

Срок годности: до 10 суток при температуре 
не выше 6 °С (для детей срок годности не более 
7 суток). Срок годности обоснован применением 
режимов высокотемпературной пастеризации 
молока для сквашивания, отсутствием пересадоч-
ных процессов при внесении закваски и баккон-
центрата, упаковкой в герметизированную тару,  
а также подтвержден исследованиями в ГИЦ 
при ГУ «НИИ питания РАМН» в соответствии 
с МУК 4.2.1847–047.

Для гигиенической оценки в ФБУН «ФНЦГ 
им. Ф.Ф. Эрисмана» были представлены ТУ на 
биопродукты кисломолочные, технологические 
инструкции на производство биопродуктов кисло-
молочных, экспертные заключения по результатам 
определения пищевой и энергетической ценности, 
по результатам санитарно-химических и сани-
тарно-микробиологических, органолептических 
исследований продукции, по результатам иссле-
дований продукции на содержание генетически 
модифицированных микроорганизмов.

На отдельные продукты были представлены 
экспертные заключения на соответствие гигиени-
ческим требованиям технологических процессов 
и технологического оборудования, сырья и ком-
понентов, системы производственного контроля, 
упаковки и маркировки продукции.

Эффективность продукции для применения 
по назначению была подтверждена в экспертных 
заключениях по результатам клинических исследо-
ваний. Клинические испытания были проведены 
в ГУ «НИИ питания РАМН», в Гематологическом 
центре РАМН, в городской детской больнице № 1 
г. Ангарска Иркутской области и других, в клини-
ческой инфекционной больнице № 1 г. Москвы 
и других лечебных учреждениях.

В ГУ «НИИ питания РАМН» клинические 
испытания кисломолочного продукта были про-
ведены в отделении гастроэнтерологии. Пищевая 
ценность 100 г продукта: жиры – 2,5 г, белки – 

6 Решение комиссии Таможенного союза от 16.08.2011 № 769 (ред. от 20.01.2020) «О принятии технического 
регламента Таможенного союза “О безопасности упаковки”» (вместе с ТР ТС 005/2011. Технический регламент 
Таможенного союза «О безопасности упаковки»).
7 МУК 4.2.1847–04 «Санитарно-эпидемиологическая оценка обоснования сроков годности и условий хранения 
пищевых продуктов». М.: Федеральный центр госсанэпиднадзора Минздрава России, 2004. 32 с.
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2,9 г, углеводы – 4,0 г. Рекомендации по приме-
нению продукта в лечебных целях разработаны 
Московским НИИ эпидемиологии и микробио-
логии им. Г.Н. Габричевского.

Включение в диету кисломолочного продукта 
больным с синдромом раздраженного кишечника 
и сопутствующими заболеваниями верхнего отдела 
ЖКТ способствовало положительной динамике 
в состоянии кишечного микробиоценоза и сни-
жению степени выраженности дисбиотических 
отклонений.

Включение ферментированного пробиотиче-
ского продукта в диетотерапию острых кишечных 
инфекций у детей старше 3 лет, находящихся  
в Московской детской инфекционной больнице 
№ 5 на стационарном лечении, способствовало 
более быстрому снятию симптомов интоксикации, 
сокращению продолжительности болей в животе 
и диареи. Это также положительно сказалось на 
состоянии микробиоценоза толстой кишки, которое 
сопровождалось нормализацией дисбиотических 
нарушений и снижением ряда условно-патогенных 
микроорганизмов. 

Пробиотический кисломолочный продукт 
испытан на базе Гематологического научного 
центра Российской академии медицинских наук. 
Пациенты с гемобластозом показали хорошую 
переносимость цитостатической терапии при 
приеме подукта.

Таким образом, на примере бифидосодержащих 
кисломолочных продуктов, сконструированных  
с учетом межвидового синергизма, принцип 
консорциума пробиотических штаммов бифидо-
бактерий доказал свою перспективность.

По результатам гигиенической оценки пред-
ставленной документации, проведенной в ФБУН 
«ФНЦГ им. Ф.Ф. Эрисмана», установлено, что 
техническая документация на кисломолочные 
биопродукты соответствует действующим зако-
нодательным актам и нормативным требованиям. 

Показатели качества продукции по результатам 
лабораторных исследований соответствуют заяв-
ленным технической документацией изготовителя 
и ТР ТС 033/2013; показатели безопасности соот-
ветствуют требованиям технических регламентов 
Таможенного союза: ТР ТС 021/2011, ТР ТС 
027/2012, ТР ТС 033/2013.

Сырьевые компоненты, используемые в 
производстве кисломолочных биопродуктов, не 
относятся к генетически модифицированным 
организмам, являются разрешенными учрежде-
ниями Роспотребнадзора Российской Федерации 
для использования в производстве кисломолочных 
продуктов, на все компоненты имеется норматив-
ная и техническая документация, разрешенная 
в установленном порядке. Бактериальная заква-
сочная культура не содержит ДНК селективных 
маркеров и маркерных векторных генов, что 
свидетельствует об отсутствии ГМО организмов, 
полученных с использованием техники реком-
бинирования ДНК8.

Проведенными клиническими испытаниями 
продуктов установлена хорошая переносимость 
детьми, в том числе раннего возраста, и больными 
с заболеваниями органов пищеварения и гемо
бластозами с дисбиозами в период лечения цито-
статиками. Отмечается, что продукты относятся 
к 1 классу пищевых продуктов подгруппы 1.1.а 
и являются важными источниками высококаче-
ственного молочного белка, витамина В2, молоч-

нокислых и пробиотических микроорганизмов. 
Потребление продуктов способствует улучшению 
и нормализации кишечного биоценоза, регуляции 
моторно-эвакуаторной функции толстой киш-
ки, нормализации клинической симптоматики 
диспепсического синдрома. Аллергических ре-
акций на продукты не выявлено. По результатам 
клинических испытаний биопродукты кисломо-
лочные были рекомендованы для диетического 
профилактического питания взрослого и детского 
населения, в том числе раннего возраста (от  
8 месяцев). При этом для питания детей реко-
мендовано использовать продукты с содержанием 
жира 2,5 % и выше.

Рекомендации по применению: детям раннего 
возраста – до 200 мл в сутки, детям дошкольно-
го, школьного возраста и взрослым – от 200 до 
400 мл в сутки.

Противопоказанием к применению биопро-
дуктов кисломолочных в диетическом питании 
является индивидуальная непереносимость мо-
лочных продуктов. Продукты, содержащие сахар, 
противопоказаны больным сахарным диабетом.

Оценка соответствия пищевой продукции 
диетического профилактического питания требо-
ваниям Технических регламентов Таможенного 
союза осуществляется в форме государственной 
регистрации в соответствии с порядком, установ-
ленным Техническим регламентом Таможенного 
союза ТР ТС 021/2011.

По результатам гигиенической экспертной 
оценки биопродуктов кисломолочных в ассорти-
менте по нормативной и технической документации 
они были рекомендованы для государственной 
регистрации в качестве специализированных 
продуктов диетического профилактического пи-
тания для взрослых и детей, в том числе раннего 
возраста (от 8 месяцев).

Заключение. Для решения вопроса о возмож-
ности использования новых кисломолочных про-
дуктов в качестве диетических профилактических 
продуктов питания необходимо проведение гигие-
нической оценки на их соответствие действующим 
законодательным актам Российской Федерации, 
нормативным требованиям Технических регла-
ментов Таможенного союза и ЕАЭС к качеству  
и безопасности продукта и его сырьевых компо-
нентов, к упаковке и маркировке. Свойства нового 
кисломолочного продукта (биопродукта), позво-
ляющие использовать его в качестве диетического 
профилактического, должны быть подтверждены 
результатами клинических испытаний.
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