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Изобретение относится к области микро-
биологии, в частности к способам получения 
кисло-молочных продуктов и к способам кор-
рекции микрофлоры в организме человека и 
животных с помощью кисло-молочных 
продуктов. Способ получения кисло-молочного 
продукта включает смешивание обезжиренного 
или цельного молока с яичным меланжем, 
стерилизацию полученной смеси, охлаждение, 
внесение в охлажденную смесь штамма Lacto-
bacillus acidophilus - АГ/17-666 и выдерживание 
в термостате. Способ коррекции микрофлоры в 
организме человека и животных включает вве-
дение кисло-молочного продукта, полученного 
из штамма Lactobacillus acidophilus - АГ/17-666, 
при этом животным кисло-молочный продукт 
вводят из расчета на 1 кг веса или на 
количество голов - от 0,01 до 500,0 мл в 
зависимости от места введения, вида и возраста 
животного, а человеку - от 1,0 до 200,0 мл в 
зависимости от места введения и возраста. 
Кисло-молочный продукт вводят человеку и 
животным для коррекции микрофлоры: 
желудочно-кишечного тракта, матки и 
влагалища, ротовой, конъюнктивальной и 
носовой полостей, раневых полостей различной 
этиологии. Заявленные способы обеспечивают 
увеличение сроков хранения кисло-молочного 
продукта и улучшение вкусовых свойств за 
счет снижения кислотности среды, которая 
находится в пределах 70-200°Т; снижение 
кислотности среды также обеспечивает 
повышение эффективности при использовании 
кисло-молочного продукта для коррекции 
микрофлоры, т.к. создает благоприятную среду 
для лактобактерий. 
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