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Пробiотики, цi кориснi мiкроорганiзми, якi сприяють змiцненню здо-
ров’я кишкiвника та загального здоров’я органiзму, стали неодмiнною скла-
довою нашого сучасного життя. Вони пiдтримують баланс кишкового мi-
кробiому, забезпечують нормальне травлення та мають позитивний вплив
на iмунну систему. Серед рiзноманiтних пробiотикiв, “Ацилакт” видiляє-
ться своєю надзвичайною ефективнiстю та високими стандартами виробни-
цтва. Давайте розглянемо деталi цих особливостей та процесу виробництва
“Ацилакта”.

Ферментацiя: Процес виробництва “Ацилакта” базується на фермента-
цiї молока. Спочатку молоко пiддається пастеризацiї для зниження кiль-
костi шкiдливих мiкроорганiзмiв, пiсля чого до нього додається культура
бактерiй. Пiд час ферментацiї цi бактерiї перетворюють лактозу у моло-
цi на молочну кислоту, яка надає продукту характерний кислий смак i
допомагає створити оптимальнi умови для дiї пробiотикiв у кишечнику.

Живлення бактерiй: Однiєю з унiкальних рис “Ацилакта” є специфi-
чний вид живлення бактерiй пiд час ферментацiї. Цей процес, вiдомий як
цукор-асимiляцiя, означає, що бактерiї живляться цукром, перетворюючи
його в молочну кислоту. Такий пiдхiд дозволяє бактерiям ефективно ро-
сти та розмножуватися в молочному середовищi, що робить їх особливо
корисними.

Життєздатнiсть: Для забезпечення максимальної життєздатностi про-
бiотикiв "Ацилакт"пiд час зберiгання i транспортування використовуються
спецiальнi упаковки та умови зберiгання. Це гарантує, що кориснi бактерiї
дiятимуть i будуть активними на момент споживання.

Контроль якостi: Процес виробництва “Ацилакта” супроводжується по-
стiйним контролем якостi, що гарантує безпеку i ефективнiсть продукту
для споживачiв.


