Простокваша «Мечниковская»

Это кисломолочный продукт, вырабатывается из молока сквашиванием чистыми культурами молочнокислых стрептококков и болгарской палочки. Добавление болгарской палочки обуславливает выраженный острый вкус и нежную, но плотную консистенцию готового продукта. В процессе молочнокислого брожения молоко обогащается витаминами группы В, антибиотиками и накапливают молочную кислоту, которая подавляет процессы гниения в кишечнике. Это впервые было установлено И.И.Мечниковым. Занимаясь вопросами продления жизни и предупреждения преждевременной старости, он заметил, что болгарские крестьяне ежедневно употребляющие кислое молоко, отличаются хорошим здоровьем и долго живут. В результате исследования микрофлоры кислого молока И.И.Мечников обнаружил культуру, названную им болгарской палочкой, которая образует большое количество молочной кислоты в молоке. В связи с этим он предложил простоквашу, получаемую заквашиванием молока болгарской палочкой. 

Простокваша обладает

-послабляющим действием;

-улучшает выделение желудочного сока и сока поджелудочной железы.

Простокваша рекомендуется

-больным при пониженной кислотности на почве гастрита;

-болезнях печени и желчных путей.

Простокваша используется

-также при инфарктах миокарда;

-кардиосклерозе и гипертонической болезни;

-при ожирении;

-при подагре;

-при сахарном диабете.

 Пищевая ценность 100 г. продукта:

Жира – 4,0 г.;

Белка – 2,7 г.;

Углеводов – 4,0 г.

Энергетическая ценность 62,8 Ккал.

