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Тест, включающий микроорганизмы вида Streptococcusthermophilus, предложен 
для определения пенициллина, стрептомицина и тетрациклина в молоке. Пределы об-
наружения составляют 0,01 МЕ/мл, 10 мкг/мл и 1 мкг/мл соответственно.

Микробиологический тест, включающий диффузию антибиотика и агар (пита-
тельную среду) и сравнение угнетения роста тест-микроорганизма определенными 
концентрациями испытуемого препарата со стандартами антибиотика. Минимально 
определяемая концентрация составляет 0,05 мкг/мл. Основными недостатками метода 
являются низкая избирательность, продолжительность и трудоемкость определения.

Экспресс-тесты удобны и просты в применении, не требуют дополнительного 
оборудования или считывающего устройства, позволяют проводить анализ в полевых 
условиях. Тестовые полоски с результатами анализа долго сохраняются и могут быть 
использованы для сравнительной оценки определений достаточно длительный срок.
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Унікальність мультипробіотиків полягає в їх мультикомпонентному складі і по-
ліфункціональності. На відміну від інших багатоштамових комплексів їх основу стано-
вить не суміш культур окремих мікроорганізмів, а стійкий симбіоз, який є за структу-
рою і механізмом міжвидових взаємодій, аналогом природних мікроорганізмів, що ха-
рактеризуються дивовижною життєстійкістю. Мультипробіотики виробляються в рід-
кій формі, яка не вимагає, на відміну від сухих форм пробіотиків, тривалої реактивації 
клітин. Вони проявляють свою дію відразу ж після вживання, оскільки їх бактерії зна-
ходяться в активному стані.

Мікрофлора мультипробіотиків включає тільки ті бактерії, які є найбільш кори-
сними для організму людини. Тому їх можна використовувати тривалими курсами без 
небезпеки передозування і розвитку побічних ефектів. Бактерії препаратів здійснюють 
модуляцію імунної системи, що сприяє підтримці її в активному стані. Висока концен-
трація, в мультипробіотиках, клітин фізіологічних бактерій сприяє їх активній конку-
ренції з шкідливими мікроорганізмами та підвищенню пробіотичної здатності препара-
ту. Володіючи великою сорбційною поверхнею, висококонцентрована біомаса пробіо-
тичних клітин здатна виводити з травного тракту мікробні і харчові токсини, канцеро-
гени, мутагени, алергени та вірусні частинки, попереджаючи їх негативний вплив на 
організм людини. Найчастіше мультипробіотики називають «ліками без ліків», адже є 
ефективним інструментом профілактики порушень у мікробній системі дітей і дорос-
лих. Зокрема, їх застосування в профілактичних цілях дозволяє попередити розвиток 
дисбіозної патології у новонароджених, побічні ефекти антибактеріальної терапії, роз-
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виток дисбіозів і асоційованих з ними захворювань у населення екологічно забрудне-
них регіонів, рецидиви інфекційних і соматичних захворювань, розвиток виразкової 
хвороби шлунку і дванадцятипалої кишки, патологічної трансформації слизової оболо-
нки кишечника у пацієнтів з групи ризику. Регулярне застосування мультипробіотиків 
регулює обмінні процеси, попереджає розвиток метаболічних порушень, зокрема зни-
жує ризик ожиріння, розвитку серцево-судинних, ендокринних та інших захворювань. 
Мультипробіотики абсолютно безпечні, містять тільки фізіологічні мікроорганізми і 
натуральні інгредієнти, можуть використовуватися тривалими курсами у дітей і дорос-
лих будь-якого віку. Їх ефективність підтверджена численними клінічними досліджен-
нями і тривалою історією застосування за різних форм патологій. Також вони відрізня-
ються, так званою життєдайною функцією, що полягає в нівелюванні негативного 
впливу антибіотиків, без яких, сучасна медицина і, передовсім, хірургія обійтися не 
можуть. Саме мультипробіотики здатні не тільки запобігти ускладненням після прийо-
му антибіотиків, але й зменшити термін їх вимушеного використання.

На даний час, для споживача представлено великий асортимент пробіотичних 
препаратів, здебільшого імпортного виробництва. Проте, розширюється виробництво 
мультипробіотиків нашими вітчизняними компаніями. Така продукція, на основі живої 
природи, має бути включена у щоденний раціон збалансованого харчування населення, 
для формування, підтримки здорового способу життя.

НОВИЙ ПРОДУКТ ДЛЯ ХАРЧУВАННЯ ДІТЕЙ 
ШКІЛЬНОГО ВІКУ
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Важливого значення набуває створення виробів нового покоління, які мають за-
гальнозміцнюючу і профілактичну дію. Запропонована технологія мантів з м’ясом кро-
лика і курки для дітей шкільного віку. Манти є однією з найпопулярніших страв у на-
родів Центральної Азії, Пакистану і Туреччини, за своїм складом вони нагадують пель-
мені, але корисніші за них тому, що готуються на пару.

М'ясо кролика – прекрасний дієтичний продукт, який відмінно засвоюється, та-
кож воно містить залізо, вітаміни групи В, солі калію, фосфору, магнію та інших міне-
ральних речовин. Кролятина смачна і живильна, успішно конкурує з курятиною, сви-
ниною та яловичиною. За вмістом білків (22-23%) кролятина займає проміжне місце 
між пташиним м'ясом і м'ясом великої рогатої худоби. Азотисті речовин у м'ясі кроли-
ків міститься не менше, ніж у м'ясі курей, свинині й баранині. Кролятина має менший 
вміст жиру (9-10%), ніж яловичина і свинина, але цей жир по харчовій цінності домінує 
над іншими. 

М'ясо птиці - цінний продукт харчування. Воно містить повноцінні білки, всі не-
замінні амінокислоти, жир, макро і мікроелементи, вітаміни. Більше 85 % білкових ре-
човин м'язової тканини птиці відноситься до повноцінних. Калорійність вареної курки 
складає всього лише 204 кілокалорії на 100 г м’ясного продукту. Вміст білків – 20,8 г, 
жирів – 8,8г. 
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