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Кефирные зерна состоят из полезных микроорганизмов, аэробов и анаэробов, эукарий

и бактерий, содержат микро- и макропитальные вещества, витамины и минералы, давно
(более 1000 лет) и успешно культивируются человечеством для создания профилактиче-
ского пробиотического продукта - кефира.Потребление кефира улучшает усвоение белков
и уменьшает гликемический индекс, обладает противобактериальным, противоопухоле-
вым действием, улучшает пищеварение. Кефиры состоят из различных штаммов бакте-
рий и дрожжей. Кефир содержит несколько штаммов бактерий которые не встречают-
ся в обычном йогурте: Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Acetobacter, Streptococcus u
Pseudomonas. Микробный состав кефирных зерен очень устойчив.При тщательном уходе и
соблюдении асептики они могут культивироваться бесконечно. Сложность их физических
и микробных структур является причиной того, что микробный состав кефирных зерен
до сих пор не выяснен однозначно. Ещё стоит отметить, что в странах восточной Азии
многие людей страдают от непереносимости лактозы, и это - потенциальный рынок для
сброженных молочных продуктов, включая кефир. В нашей работе изучено содержание и
распределение различных бактерий и дрожжей кефирных зерен, которые были собраны
из разных регионов России и за рубежом.

Проведённые исследования показали некоторое филогенетическое разнообразные дрож-
жей, выделенных из кефирных зёрен,их способность формировать биоплёнки и иметь
гидрофобные поверхности, что является важным свойством будущих пробиотиков. Бак-
териальный пейзаж изученных кефирных зёрен варьирует не столь сильно в зависимости
от региона сбора и требует дальнейшего изучения на предмет выделения новых потенци-
альных пробиотических культур.
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