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СОВРЕМЕННЫЕ ТРЕНДЫ В ПРОИЗВОДСТВЕ ЗАКВАСОК  
ДЛЯ СЫРОДЕЛИЯ 

В статье представлен обзор актуальных тенденций и ключевых направлений развития 
в области производства заквасок, используемых в сыроделии. Обсуждаются такие 
тренды, как расширение видового спектра микроорганизмов, введение неспецифической 
для ферментированной молочной продукции микробиоты; использование дополнитель-
ных и пробиотических культур; применение заквасок для сыров с пониженным содержа-
нием лактозы; создание заквасок для производства крафтовых и фермерских сыров; 
разработка заквасок, обладающих дополнительными специальными свойствами,  
в частности, с низкой постферментативной активностью, а также генетические 
методы улучшения промышленных штаммов. Одним из самых перспективных направ-
лений развития производства заквасок для сыроделия является улучшение штаммов 
путем направленной селекции, позволяющее получать сыры с улучшенными органолеп-
тическими свойствами и стабильными качественными показателями в течение всего 
срока годности. 
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За ква с ки игра ю т  клю чеву ю р оль в т ехнологии пр ои зводс т ва  с ы ра , обес печ и-
ва я фер мента цию м олока , а  т а кже фор м ирова ние его  орга но лепт ичес ких, ф изик о-
химичес ких и микр о биолог ичес ких ха р а кт ер ист ик. Молочнокислы е ба кт ер ии, вх о-
дящие в с ост а в за ква с ок, ка т а лизируют  пр оцес с  с бр а жива ния лакт озы , пр еобр а зу я 
её в м олочну ю  кисло т у . Эт о пр иводит к с нижению  p H мо лока  и  коа гу ляции ка зе ина , 
чт о являет с я необходимы м эт а пом в фо р мирова нии с т ру ктур ы  сы ра . За ква с очная 
микр обиот а  пр оду циру ет  р а зличны е мет аболит ы , кот оры е опр еделяют  у ника льны е 
орга нолепт ичес кие и а р ома т ич ес кие с войст ва  с ыр а . Микр оор га низмы  влияют  на 
т екс т ур у  пр оду кта , возде йст ву я на  с тр у кт у ру  белковы х с оеди нений  и с од ер жа ние 
вла ги. За ква с очны е ку льт ур ы , использу емы е в с ыр оделии, пр е дс т а вляют  с обой т щ а-
т ельно отобр а нны е шта ммы , обес печива ю щие контр олиру ем у ю  с кор ос т ь фер ме н-
т а ции, с т а бильны е р езу льт а т ы  пр и с озр ева нии и хр а нении.  Не кот оры е шта ммы  м о -
лочнокислых  ба кт ер ий пода вляют  р ост  нежелат ельны х или па т огенны х микр оор г а -
низм ов, др у гие обла да ю т  с пос обнос тью  с инт езирова т ь витамины  и биол огичес к и 
а кт ивные вещес т ва . Пр а вильный вы бор за ква с ок имеет  пер вост епенное зна чени е 
для обес печения вы с окого ка чест ва с ыр а . Пр и подбор е за ква с ок необходи мо у чит ы -
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ва т ь вид пр оизводим ого с ы р а , т р ебу емы е орга нолепт ичес кие п ока за т ели и у с ловия 
т ехнологическог о пр оцес с а  [1, 2]. 

Ба кт ер иа л ьны е за квас ки кла с с ифициру ю тс я по с леду ю щим  кр итер иям: 
– по с ост а ву  микр оф лор ы  – моновид овы е (содер жа т  один ви д микр оор га ни з-

мов) и  пол ивидовы е ку льт ур ы  (включ аю щие два  и б оле е вида  м икр оор га низмов) ;  
– по кон центр а ции клет ок – бе з кон це нтр ирова ния (содер жа т  не мене е 

1 млрд. К ОЕ /г) и кон ц ентр ирова нны е (с оде р жа т  не мене е 10  млр д. КОЕ/г);   
– по форм е – жид кие , с у хие, за морож енн ы е, на  плот ных пит а т ельны х ср еда х; 
– в за вис имост и от т емпер а т у р ных инт ер ва лов р а звит ия – мезо фильны е,  

т ер мофильны е и  ме з офильно-т ер моф иль ные за ква с ки; 
– по пр имен ению  и на зна чению – основны е и вс помога т ель ные (доп олн и-

т ельны е) [3] . 
В  на с т оящее вр емя в мировой пр а кт ике на блю да ет с я т енденция к р а с шир е-

нию  видовог о р а зно обр а зия за ква с очных ку льт у р , использу емы х в пр ои зводс т ве 
с ы ра  с целью у лучшения а с с орт имента сы р ов, инт енсифика ции микр обио логич е-
с ких пр оцес с ов, пов ы шения орга нолепт и ческих и р еолог ичес ких ха р а кт ер ис т ик г о-
т овой пр оду кции.  

Совр емен ные ба кт ер иа льны е за ква с ки пр омы шленно го пр ои зводс т ва  бер у т 
с воё на ча ло от пр ир одных за ква с ок, кот оры е включа ю т в себя р а зличны е виды  
и шта ммы  микр оор га низмов [4] . Тр а диционны е м ет оды  пр оизводс т ва  за ква с ок 
подр а зу мева ли испо льзова ние д иких ба кт ер ий и др ожж ей,  чт о пр ида ва ло с ы рам 
у ника льны е вку с овые и т екс т у р ные свойст ва . Пр именение т а к их за ква с ок не г а р а н-
т ирова ло с т а бильност ь ка чест ва  пр оизвод имого  пр оду кт а . В  у словиях с овр еме нного  
пр оизводс т ва , бла года р я новы м т ехнологиям, с ы р ое молок о пос т у па ет на  пер ер а-
бот ку  с низкой  ба кт ер иа льной обс еме нён нос т ью  [3]. 

Пер вонач а льно коммер ческие за ква с ки с ост ояли в о с новном из о дног о 
шта мма  Lactococcus lactis [3– 5]. Одна ко ис пользова ние т олько  эт ого вида не позв о -
ляло д ост ичь опт има льного вку с оар ома т ического пр офиля фе р ментир ова нны х м о-
лочны х пр оду кт ов. В пер иод с  1919 по 1 935 гг. в с ост а в за ква с ок на ча ли вв одить 
а р ома т обра зу ю щие ба кт ер ии, т а кие ка к Leuconostoc dextranicum, Leuconostoc cremoris4 
и Lactococcus diacetylactis. Та кже с та л пр именять с я Streptococcus thermophilus в с ост а ве 
пр омы шленны х за кв а с ок для пр оизводс т ва  кисломолочны х пр оду кт ов и с ы р ов с  в ы-
с окой темп ер а т ур ой вт орого на гр ева ния [3, 5 , 6].  

Д ля ма с шта бного пр омы шлен ного пр ои з водс т ва  т р ебую тс я заква с ки, кот орые 
да ю т  с та бильно вос пр оизводи мы е р езу ль т а ты , обес печива ю т  вы р а бот ку  с та нда рт и-
зова нной пр о ду кции  и не  с одер жа т  не желат ельны х микр о орга низмов. Р еше ни е 
да нной пр обле мы  возмож но пу т ём поиск а  новы х ку льту р  для с озда ния комп ози ци й 
микр оор га низм ов с  желаемы ми  с войст вами. Р а с шир ение вид ового с ост а ва  за кв а-

                                                 
4 Leuconostoc dextranicum и  Leuconostoc cremoris им е л и ран е е  с уще с твов ав шие  на им е но ва ни е  ви д а Str. 
citrovorus и  Str. Paracitrovorus, которые  в 197 1 г. был и отме не ны  Суд е бн ой  ком ис с ие й Ме жд ун арод но го 
ком ите та п о  си с темати ке  п рока рио т.  
В 20 01 г . ви д ы Leuconostoc cremoris и  Leuconostoc dextranicum были  упр азд не ны .  
Сов ре ме нн ое  на зва ни е  д а нн ых вид ов  Leuconostoc mesenteroides. 
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с очны х ку льту р  позволит у величить  а с с ор т имент с ы р ов с  новы ми орга нолепт ич е -
с кими ха р а кт ер ист ика ми. 

В  пр оизводс т ве сы ров пр именяют с я ра зличны е микр оор га низмы , кот оры е 
непос р едс т венно вли яю т  на  ор га нолепт ичес кие св ойс т ва  пр одукции: 

– пропионовокислые бактерии – являю т с я обяза т ельны м ко мпо нентом за кв а -
с очной микр оф лор ы  пр и изгот овле нии с ы р ов Маас да м, Эммен т а ль, К омт э и др . Эт и 
микр оор га низмы  с бр а жива ют  лакт ат ы  с  обр а зова нием пр опио новой, у кс у с ной ки с -
лот  и д иокс ида  углер ода , чт о пр ида ёт  сы ру  специфичес кий пр яный вку с  и рис у нок; 

– плесневые грибы – использу ю т с я в за ква с ка х для пр оизводс т ва  мягких с ы -
чу жны х сыр ов (Рокфор , К а ма мбер , Бр и и др .); 

– дрожжи – использу ю тс я пр и пр оизводс т ве полут вёр ды х с ычу жны х с ыр ов. 
На пр имер , в с озр ева нии с ы р ов Пика нтный и Л ат вийский у час т ву ет  микр офло ра 
с ы р ной с лизи, в с оста в кот орой вх одят  др ожжи и ба кт ер ии, ку льт ивиру емы е на их 
повер хнос т и [7, 8]. 

– микрококки и не споровые палочки – вх одят  в с оста в с ложной а с с оциа ции 
а эр обных микр оор га низмов, к оторы е о бр а зу ют  на  повер хнос т и с ы р ов сы р ную 
с лизь. На пр имер , в сост а ве с лизи с ы р ов Дорогобу жский, Д орожный, Р а мбина с  и П и-
ка нтны й пр исутс твую т  др ожжи, м икр око кки и Brevibacterium linens [9–11]. 

За  р у бежом на блю да ет с я т енденция к р а с шир ению  видового р а знообр а зия з а -
ква с очны х ку льт у р  за  с чёт включ ения ми кр оор га низмов, кот о р ы е р а нее не пр им е-
нялись  в молочно й пр омы шленн ост и. На пр имер , в ка честве за ква с очны х ку льтур 
пр именяют  некот оры е шта ммы  энтерококков, кот оры е р а с щепляю т  белок и ока з ы -
ва ю т влияние на  ка чес т венный с оста в с вободных а минокислот  в с ыр е [11].  Пр и пр о-
изводс т ве фер ме нтир ова нной мол очной  пр оду кции в Р осс ийс кой Ф едер а ции и с -
пользу ю т с я с пециа льно отобр а нны е не па т огенны е, нет окс игенны е за ква с очные 
ку льт ур ы , кот оры е с оот вет ст вую т  тр ебова ниям т ехнических р егла ментов 
ТР ТС 033 /20 13 «О  бе зопа с нос т и моло ка  и  мол очной пр оду кци и» и ТР  ТС  021 /20 11 
«О без опа с нос т и пищ евой пр оду кц ии», а  т а кже ГО СТ 34 372-20 1 7 «За ква с ки ба кт ер и-
а льны е для пр оизво д с т ва  молочной пр оду кции». К у льт у р ы  микр оор га низмов, пр и-
меняе мы е в молочно м пр оизводс т ве, дол жны  бы т ь безопа с ны для здоровья челов е -
ка  и обес печива т ь вы с окое ка чест во пр оду кции. Ос новны м п р инципом п одбор а  з а -
ква с очны х ку льт ур  явл яет с я с облюдение т р ебова ний т ехнических у с ловий и т ехн о-
логической инс т р у кций по пр ои зводс т ву  с ы р ов, кот оры е р егла ментир у ю т  видовой 
с ост ав микр обиот ы  для ко нкр ет ных вид ов с ы р ов. От клонен ие от у с т а новленны х 
с т а ндар т ов может  пр ивес т и к на р у шениям т ехноло гичес кого пр оцес с а  и нега т ивно 
с ка за т ьс я на  ка чест ве готовой пр о ду кции. 

Пр именени е до полн ительны х ку льт у р  в сы р оделии с т а новит с я вс е боле е во с -
т р ебова нны м в с вязи с  необходимост ью  обес печения безо па с нос т и и у величения 
с р ока  годнос т и пр од у кции. Д ля пр ед отвр а щения р ост а  т ехнически вр едных и  па т о-
генны х микр оор га ни змов, а  т а кже для у величения с р ока  хр а нения мол очны х пр о-
ду кт ов использу ю тс я за щитны е ку льт ур ы  с  ингибиру ю щими с войс т ва ми. Эт и ку л ь-
т у ры  вв одят с я допо лнительно  к основн ой за ква с ке и п ода вляют  нежелат ельну ю 
микр офл ору . К у льту ра  Lactiplantibacillus plantarum пр оявляет  а нта гонис т ичес кую  а к-
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т ивнос т ь в отношении ма с лянокислы х ба кт ер ий и энтеробакт ер ий. Lacticaseibacillus 
rhamnosus облада ет  антимикр обной  а кт ивнос т ью  пр отив р яда  т ехнически-вр едных, 
у с ловно-па т огенны х и па т огенны х ба кт ерий, включ а я Clostridium spp., Pseudomonas 
spp., Salmonella spp., Escherichia coli, Staphylococcus и Streptococcus spp. Со зр ева т ельны е 
за ква с ки пр една значены  для р егу лир ова ния пр оцес с ов пр отеолиза , с окр а щени я 
с р оков с озр ева ния и фор мирова ния с пец ифичес кого вку с а  и а р ома та  с ыр а . В  ка ч е-
с т ве с озр еват ельны х ку льт ур  пр именяютс я ра зличны е микр о орга низмы , т а кие ка к 
Lacticaseibacillus casei, Lacticaseibacillus casei subsp. rhamnosus и Lacticaseibacillus 
paracasei.  

В  с оста ве дополн ительны х за ква с о к пр именяют с я, ка к пр а вило, а ффина жны е  
ку льт ур ы5, пр едс т а вляющие с обой с пе циа лизирова нны е микр оор га низмы , пов ер х-
нос т ну ю  с лизь, гр ибы , ба кт ер ии и др ожж и, кот оры е исполь зу ю т с я для пр ида ния с ы -
р а м с пецифичес ких а р ома т ов и цвет а  кор ки. Афф ина жны е ку льт ур ы  могу т бы ть 
а эр обными или а на эр обными, чт о по звол яет  их пр именять  в пр оизводс т ве р а зли ч -
ных т ипов с ы р ов, включа я мягкие, полут вёр ды е и т вёр ды е, с  белой и  с иней п лес е-
нью , с  «мы т ой корко й» [12,  13]. 

Пр именени е доп олн ительны х за ква с ок позволяет  у луч шит ь о р га нолепт ич е-
с кие с войст ва  с ыр а , с окр а т ить с р оки с озр ева ния и с т а билизи р ова т ь качест во пр о-
ду кт а  на  пр отяжении вс его ср ока  годнос т и .  

В  с овр еменном с ы р оделии вс е более шир окое пр имен ение на х одят  пр обиот и-
ки, включ а я ку льт уры  Lactobacillus и Bifidobacterium. Эт и микр оор г а низмы  вносят 
зна чит ельны й вклад  в фор мирова ние  с п ецифич ес ких функц иона льны х ха р а кт ер и-
с т ик конечного пр од у кт а . В час т нос т и, в сы р оделии ча с т о использу ю т с я с леду ю щие 
шта ммы  р ода  Lactobacillus: Lactobacillus casei, Lactobacillus helveticus, Lactobacillus 
delbrueckii subsp. bulgaricus, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus rhamnosus. В ведение 
пр обиот ичес ких ку льт у р в с оста в за ква сочной микр оф лор ы  повы шает  биологич е-
с ку ю  ценност ь с ы ра  и у луч шает  ор га нолепт ичес кие с войст ва . На пр имер , пр и пр ои з-
водс т ве мягких с ы р о в пр именяет с я с имб иот ичес ка я с ы вор отка , фер ментир ова нна я 
пр обиот ичес кими ку льт у ра ми Lactobacillus acidophilus и/или Bifidobacterium spp. П р о-
биот ичес кие ба кт ер ии демонс т р иру ю т  вы с оку ю а кт ивност ь и с пос обнос т ь к дл и-
т ельному  с охра нени ю  жизнес пос обн ост и да же в у с ловиях д л ительного с о зр ева ния 
с ы р ов. Эт о позволяе т  получ а т ь пр оду кт ы с  лечебно-пр офи лакт ичес кими с войст в а -
ми [12 , 13 , 1 4]. 

Р а зр а бот ка  за квас очны х ку льт ур  для пр оизводс т ва  фер мент ирова нной м о-
лочной пр оду кци и с  р еду цирова нны м с одер жа нием лакт озы  являет с я п р иор итет-
ным на пр авлением в  молочной пр омы шл енност и. В  с оста ве молока , пр една зна че н-
ного для пр оизв одс т ва  с пециа лизирова нны х пр оду кт ов, с одер жа т с я два моноса х а-
р ида :  глю коза  и га ла кт оза . В с вязи с этим возника ет  необх одим ост ь в подбор е  
за ква с очны х микр оор га н измов, с пос об ных эффект ивно  м ет а болизирова т ь оба  
у глевода  для дост ижения желаем ого у р овня р еду цирова ния. Ис пользова ние т а ких 

                                                 
5 А ффин ажн ые  ку льту ры – (от  франц.  af finag e  – очи с тка) « чис тые»  куль туры , т.е . кул ьтур ы од но го  
ви д а. 
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за ква с ок в с ы р оделии позволя ет  р а с ширить  а сс орт имент и удовлет вор ить  пот р е б-
нос т и людей  с  непер енос имост ью  лакт оз ы , обес печива я т ем с а мы м повы шение  д о -
с т у пност и молочны х проду кт ов для да нно й ка т егор ии на с елен ия [15, 16]. 

В  пос ледние го ды  получ ило шир око е р а звит ие пр оизводс т во кр а фтовы х  
и фер мер с ких с ы р ов. Эт и у ника льны е по с воим орга нолепт ич ес ким ха р а кт ер ист и-
ка м с ы ры  пр едполага ю т испо льзова ние з а ква с ок, с пециа льно с озда нны х для ка жд о-
го вида с ы р а . Та кие за ква с ки обес печива ют  пер с она лизирова нны й подход  и с пос о б-
с т вую т  возр ождению  тр а диционны х техно логий пр оизводс т ва  сы р а  [17].   

Пр оизводители за ква с очны х ку льт ур  вс е ча ще ориентир у ю тся на  с озда ние 
шта ммов с  опр еделе нны ми ха р а кт ер ис т ика ми, т а кими ка к с корост ь фер мента ции, 
у с т ойчивос ть к ба кт ер иофага м и с пос обност ь к с инт езу  с пецифичес ких а р ома т ич е-
с ких с оединен ий. Эт о позво ляет  с ы р одел а м и пр оизвод ителя м мо лочной  пр оду кц ии 
более т очн о контр ол и р ова т ь пр оцес с ы  фер мента ции и с озр ева ния, дост ига я жела е-
мы х ор га нолепт ичес ких с войст в [17]. 

В а жны м на пра влением являет с я с озда ние за ква с ок, а да пт ирова нны х к и с -
пользова нию  в конкр ет ных р егиона х и с  опр еделен ным т ипом молока . Ис пользов а -
ние мес т ных шта ммов ми кр оор га низмов  позволяет  с озда ва т ь с ыр ы  с  у ника льны м 
вку с ом и а р ома т ом, отр а жаю щим особен нос т и т ер ру а ра  [4, 14]. Та кие с ыр ы  могут  
с т ат ь визитной ка р точкой р егиона  и пол ьзова т ьс я попу лярнос т ью у пот р ебителей, 
ценящ их а у т ентичнос т ь и тр а диционное к а чест во. 

Одним и з а кт у а льных на пр а влений являет с я ра зр а бот ка  за квас очны х ку льту р 
с  понижен ной  пос т фер мента т ивной а кт ивнос т ью , в т ом чис ле  с елекц ия и з пр иро д -
ных ист очников без  пр именен ия ген ет ичес ких моди фика ц ий [17].  Пониж енна я 
пос т фер мента т ивна я а кт ивнос т ь ку льту р с пос обс т ву ет  с охранению  с т а бильнос т и 
фер ментир ова нны х молочны х пр оду кт о в на  пр отяжении вс его с р ока  годнос т и.  
В  эт ом на пр а влении в на с т оящее вр емя п р оводитс я р а бот а  во В НИ ИМ С, включ а ю-
ща я комплекс ный с кр ининг колле кци онн ы х шта ммов лакт ококков и т ер мофильны х 
с т р епт ококков по по с т фер мента т ивной акт ивнос т и, с пос обно с т и к с тр у кту р ообр а-
зова нию  (по ди на ми ческой вязкос т и) и г а зообр а зова нию  пр и моде лир ова нии мн о-
гос т у пенча ты х темпер а ту р ных р ежимов п р оизводс т ва .  

Ис с ледова ния в облас т и с елекции микр оо р га низмов с  исполь з ова нием мет о-
дов ген ной инжен ер ии в пр оизв одс т ве за ква с очны х ку льт у р  для с ы р оделия на  с ег о -
дняшний  день ост а ет с я пер с пект ивным на пр а влением. Генн а я инженер ия в пр о-
мы шленн ом пр ои зво дс т ве за квас очны х культ у р  для с ыр оделия  может  бы т ь испол ь-
зова на  для у луч шен ия ха р а кт ер ист ик ми кр оор га низмов,  испо льзу емы х в пр оц ес с е 
фер мента ции. На пр имер , д ля повы шен ия у с т ойчивос т и микр оор га низмов к  у с лов и-
ям пр оизводс т ва , у с кор ения пр оцес с а  фер мента ции, у луч шени я вку с овы х и а р ом а -
т ичес ких с войст в сы ра .  

К омпа ниями – пр оизводителями за ква с ок из Евр опейского с оюза  шир око и с -
пользу ю т с я пр оцеду р ы  получ ения «не-ГМ О» шта ммов микр о орга низмов с  испо л ь -
зова нием м ет одов, о бла да ю щих пр иродными а на лога ми. К  ним относ ят с я инду ц и-
р ова нны й му та генез с  пос леду ю щей с елекцией шта ммов, на п р а вленна я эвол ю ция,  
а  та кже конъю га ция, т р а нс ду кция и т р а нс фор ма ция. С помо щ ью  эт их и дру гих м е-



Отраслевая наука сегодня и завтра 

– 112 – 

т одов бы ли получ ен ы  новы е шта ммы  молочнокислы х ба кт ер ий [18, 19, 20].  На пр и-
мер , мет о дом конъ ю га т ивного пер енос а  бы ли получ ены у с т ойчивы е к ба кт е-
р иофага м шта ммы  молочн окислы х ба кт ер ий [21, 2 2, 2 3]. Но  вс е же пр едпочт ени е 
отда ет с я мет ода м, н е вы зы ва ю щим гене т ичес кой мод ифика ции шта мм ов: т р а н с-
ду кция ба кт ер иофага ми, ес т ес т венна я трансфор ма ция и к онъю га ция [24].   

За конода т ельс т во Евр осоюза  опр еделяет  конкр ет ные генет ич ес кие т ехнол о-
гии, кот оры е могу т  использова т ьс я для получ ения «не-ГМ О» орга низмов. В  на шей 
с т ра не эт а деят ельност ь подчинена  тр ебова ниям Ф едер а льного за кона  №  86-ФЗ 
«О гос у да р с твенном р егу лир ова нии в обл а с т и генно-инженер н ой деят е льност и». 

Та ким обр а зом, осн овными т р енд а ми р а звит ие пр оизводс т ва  за ква с ок для 
с ы р оделия в на с т оящее вр емя являю т с я:  р а с шир ение видовог о с пект р а  микр оор г а-
низм ов, вв ед ение  не с пецифичес кой  д ля фер ментир ова нной  молочн ой пр о ду кци и 
микр обиот ы ; испо льзова ние д опол нит ель ных и пр обиот ичес к их ку льт у р ; р а зра бот-
ка  за ква с ок для фер ментир ова нны х мол очны х пр оду кт ов с  понижен ным с одер ж а -
нием лакт озы ; с озда ние за ква с ок для пр о изводс т ва  кр а фтовых и фер м ер с ких с ы р ов; 
р а зр а бот ка  за квас ок, облада ю щих доп ол нит ельны ми с пе циа льны ми с войст ва ми,  
в ча ст нос т и, с  низкой пос т фер мента т ивной а кт ивнос т ью , а  также генет ичес ки е м е -
т оды  у лучшения пр омы шленны х шта ммов. Одним и з с а мы х пер с пект ивных 
на пр а влений р а звития пр оизводс т ва  за ква с ок для с ы р оделия являет с я у луч шение 
шта ммов пу т ем на п р а вленной с елек ции,  позво ляющее получ а т ь сы р ы с  у луч шен-
ными орга нолепт иче с кими с войст ва ми и с т а бильны ми ка чественными пока за т ел я -
ми в т ечени е вс его ср ока  годнос т и. 
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