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Современный период развития человечества характеризуется увеличением числа заболеваний, связанных с нарушениями экологии, которые проявляются накоплением в продуктах питания разнообразных токсичных и мутагенных веществ. Вследствие применения при производстве продуктов пищевых добавок, обеспечивающих улучшение органолептических и технологических свойств продукции, но неблагоприятно действующих на организм человека, а также в связи с ростом потребления ряда лекарственных средств, происходят значительные микроэкологические нарушения в человеческом организме, имеющие серьезные последствия, как для отдельных индивидуумов, так и для общества в целом. В связи с чем, альтернативным решением данных проблем является введение в рацион питания пробиотических кисломолочных продуктов, содержащих пропионовокислые бактерии и молочнокислые микроорганизмы, способные снижать негативное влияние вредных пищевых факторов на здоровье человека и улучшать общее состояние макроорганизма [1]. Разработка новых видов молочных продуктов проводится в нескольких направлениях, которые показаны на рисунке 1.
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Рисунок 1 – Основные направления разработки новых видов функциональных молочных продуктов 
Пробиотические молочные продукты относятся к функциональным продуктам, которые являются одновременно продуктами питания и лечебными средствами [2].
Объемы производства пробиотических продуктов массового потребления в последние годы постоянно увеличивается. Среди пробиотических микроорганизмов самыми популярными неизменно остаются - бифидобактерии, обладающие выраженным лечебно-профилактическим эффектом [3].
Йогурт – самый известный источник пробиотиков. Полезные бактерии, содержащиеся в нём, такие как лактобактерии и бифидобактерии, поддерживают здоровую микрофлору в кишечнике. 
Ацидофилин – пробиотический молочный продукт, ферментированный молочнокислыми и ацидофильными бактериями,  усваивается организмом человека гораздо лучше, чем обычное молоко за счет ферментации лактозы, хорошо переносится людьми с лактазной недостаточностью, поэтому этот продукт используют в лечебном и диетическом питании, в том числе детей.
«Бифилин-М» -  вырабатывается из натурального коровьего молока путем его сквашивания штаммами чистой культуры бифидобактерий, способных подавлять условно- патогенную микрофлору кишечника.

«Тонус» - вырабатывается из натурального коровьего молока путем сквашивания симбиотической закваской, содержащей молочнокислые стрептококки, пропионовокислые и уксуснокислые бактерии. Наличие пропионовокислых бактерий определяет высокие биологические свойства продукта: синтез витаминов группы В и фолиевой кислоты; снижение содержания холестерина в молоке после процесса ферментации. 
«Бифитон» - вырабатывается из натурального коровьего молока путем сквашивания симбиотической закваской, содержащей пропионовокислые бактерии, а также обогащения закваской или бактериальным концентратом бифидобактерий [4].
Учеными кафедры «Технология продуктов питания» АО «Алматинский технологический университет» ведется научно-исследовательская работа по разработке технологий новых кисломолочных продуктов на основе отечественного сырья. К ним относятся труды ученых Алимардановой М.К., Диханбаевой Ф.Т. и др. В работах дается описание способам производства кисломолочного напитка из верблюжьего и кобыльего молока. Изобретения относятся к пищевым продуктам и медицинской биотехнологии и могут быть использованы как в обычном рационе питания, так в диетотерапии заболеваний желудочно-кишечного тракта [5, 6]. 
Микроорганизмы, входящие в состав про​биотических кисломолочных продуктов, хорошо приживаются в естественной среде и продуцируют биологически активные вещества: витамины, антибиотики, ферменты и другие метаболиты. Они тонким слоем покры​вают эпителий слизистых оболочек, вытесняют условно-патогенную микрофлору, нормализуют физиологические процессы, предотвращают дисбактериоз и другие расстройства органов пищеварения, что способствует улучшению ус​воения пищи и повышает резистентность орга​низма [1].
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