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В  Техничес ком р ег л а менте Та може нног о Союза  «О  бе зопа с нос т и молока   
и молочно й пр оду кции» (ТР ТС 033/201 3)  у ка за но, чт о пр оизводитель за ква с ок для 
пр оду кт ов пер ер а бот ки моло ка  обяза н обес печит ь их с оот вет с т вие т р ебова ниям 
да нного т ехническо го р егл а мента , а  микр оор га низмы , использу емы е в с ост а ве  
за ква с ок, должны  б ы т ь идентифициров а нны ми, непа т огенн ы ми, нет окс иге нны м и  
и облада т ь с войст ва ми, не обходи мы ми дл я пр оизводс т ва  ука занной пр о ду кции. 

«Экс пер имента льна я биофабр ика » В НИ ИМ С вы пу с ка ет  лиофилизир ова нны е  
ба кт ер иа льны е концентр ирова нны е за ква с ки для с ы р ов и ра зличны х фер ментир о -
ва нны х молочны х пр оду кт ов. В с е ку льт у ры  микр оор га низм ов в колл екци и В НИ ИМ С 
вы делены из ес т ес т венных и пр иродных ист очников, пр ошли т ща т ельну ю  селекци ю 
и не п одвер га лис ь ге нет и ческим м оди фик а циям. 

Р оль ба кт ер иа льных за ква с ок в т ехнологии фер ментир ова н ных молочны х 
пр оду кт ов зна чит ельна :  в р езу льта т е р а звит ия за квас очной микр офлор ы  в моло ч -
ном с ы р ье пр оис ходит целый р яд биохимичес ких пр еобр а зова ний, в р езу льта т е к о-
т оры х фор мируют с я орга нолепт ичес кие,  физико-хим ичес кие  и микр обиол огич е-
с кие пока за т ели гот овы х пр оду кт ов. На пр а вленност ь биот ехнологических пр о це с -
с ов во мног ом опр е деляет с я с войст ва ми и а кт ивнос т ью  ра звит ия мол очнокислых 
ба кт ер ий в пр именяе мом с ы р ье. Пр и отбор е шта ммов в с ост а в ка ждой па р т ии ба к-
т ер иа льной за ква с ки у чит ы ва ет с я комплекс  пр оизводс т венно-ценны х с войст в:  ки с -
лот ообр а зу ю ща я а ктивнос т ь, орга нолепт ичес ка я оценка , фаг оус т ойчивос т ь, отсу т-
с т вие вза имного а нта гонизма  между  ш т а мма ми, а нта гонис т ичес ка я а кт ивнос ть  
в отношении киш ечной па лочки. Сост а вление ко мпо зици й ку льт ур  для поливид о -
вы х ба кт ер иа льны х за ква с ок можно ра зде лит ь на  тр и основны х эт а па : 

– с ост авление кислот ообр а зу ю щей основы ; 
– подбор  га зо- и  ар ома т ообр а зу ю щих ку льт у р ; 
– с ост авление и испы т а ние полно й ко мби на ции ку льт у р . 
В а жны м пока за т елем пр и оцен ке шта ммов являет с я их  кис лот ообр а зу ю ща я 

а кт ивнос т ь – а кт ивност ь с ква шива ния мо лока , оц енива ема я п о из мене нию  т итр у е-
мой и /или  а кт ивной кислот нос т и за  опр едел енны й пр ом ежу т ок вр емени. Д ля с о -
с т а вления кислот ооб р а зу ю щей основы  использу ю т с я шта ммы  с  близки ми пока за т е-
лями а кт ивнос т и по  да нному  пр и зна ку , чт о с пос обс т ву ет  с инхр онному  р а звит ию 
вс ех шт а ммов и р а вномер но му  на р а ст а нию  кислот нос т и. 

Ор га нолепт ичес ка я оценка  отдельны х шта ммов микр оор га низмов, а  т а кже 
гот овы х комбина ций  шта ммов пр оводится по вну тр енней инс т р у кции, р а зра бот а н-
ной на  основ е ГО СТ Р  ИСО 2 2935-2-20 11 « Молоко и м олочны е пр оду кт ы . Ор га ноле п-
т ичес кий ана лиз» с  уч а с т ием не мен ее пят и дегу с т а т оров. 

Пр и эксперт изе орга нолепт ичес ких по ка за т елей ку льт у р  оценива ет с я внеш-
ний вид обр а зова нного с гу с т ка , консис т енция, вку с  и ег о вы р а женност ь. Пр и эт ом 
использу ю т с я следу ющие ха р а кт ер ист ики: 

– внешний вид – одн ороднос т ь с гу ст ка , на личие глянца  и пу зы р ьков га за , о т -
делен ие сы вор отки; 

– консис т енция – пл относ т ь, однор одн ост ь, вязкос т ь, с лизист ост ь, водян и-
с т ост ь; 
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– вку с  – чис т ота , на личие с ливочного и диа цет ильного от т енков, кислый
(кислом олочны й); п р ису тс т вие пост оронних пр ивку с ов (на пр имер , хлебный, м ы -
шиный, корм овой,  ф р у кт овы й, силосны й, др ожжевой  и др .);   

– вы ра женност ь вку са , его и нтенс ивнос т ь - с ильна я, с р едняя, сла ба я.
Пр и подбор е га зо-ар ома т ообр а зу ю щих ба кт ер ий у чит ы ва етс я на зна чение 

ба кт ер иа льной за квас ки и особ енност и т ехнолог ии фер менти р ова нны х молочны х 
пр оду кт ов. В  с оста в за ква с ок для пр оизводс т ва  полутвер дых с ы р ов, фор му емых 
на ливом ил и из  пла с т а , ва жно, чт обы  инт енсивнос т ь пр одуцирова ния га за  за кв а -
с очны ми микр оор га низма ми в пер вы е ча с ы  бы ла у мер енной  и а кт ивно пр одолж а -
лас ь пос ле фор м ова ния и  в пр оц ес с е с озр ева ния пр и пон иж енны х т емпер а т у р а х. 
Одна ко, у с т а новлено , чт о пр и т емпер а т у ре 10 °С и  ниж е цитр а т с бра жива ю щие ла к-
т ококки не  с пос обны пр оду цирова т ь га з. Эт о с видет ельс т ву ет  о т ом, чт о для ф орм и -
р ова ния пра вильного р ису нка  в та ких сы ра х ва жно не т олько использова т ь за ква с ки 
с  га зообр а зу ю щими ба кт ер иями, но и с облюдат ь у с та новленны е т емпер а т ур ные р е-
жимы  созр ева ния.  

Д ля за квас ок, пр едназна ченных для пр оизводс т ва  т вор ога  кислот ным с пос о-
бом на  с овр еменном  обору дова нии, где по т ехнологии т р ебу е т с я вс плы т ие с гу с т ка, 
необход имо  включ е ние га зо-а р ома т ообр а зу ю щих ба кт ер ий, имею щ их ма кс има л ь -
ну ю  га зообр а зу ю щу ю а кт ивнос т ь в пер вы е с у т ки и низк ие пока за т ели га зообр а зов а -
ния пр и хол оди льно м хра нении г отового пр оду кт а  в гер мет ичной у па ковке. 

Одной из ва жней ши х микр обиол огичес к их пр ичин с нижения  а кт ивнос т и м о-
лочнокисло го пр оц е с с а  являетс я пор а жение за ква с очной микр офл оры  ба кт е-
р иофагом, чт о ведёт  к ма т ер иа льны м пот ер ям, а  т а кже увеличива ет  р иск вы пус ка 
нека чест венной пр о ду кции и во зникн овения пищ евы х инфе кций за  с чет р а звития 
ост а т очной микр офлор ы  и микр офлор ы  вт оричного обс емен ен ия. Поэто му  большое  
зна чение пр ида ет с я контр олю  фагорезист ентнос т и шта ммов молочн окислы х ба кт е-
р ий, пр една зна ченн ы х для включ ения в сост а в концентр ированны х за ква с ок. С эт ой 
целью во В НИ ИМ С о пр еделяет с я фагоу с т ойчивос т ь лакт ококков с  использова нием 
па нели из 5 0 ба кт ер иофагов, вы деле нны х на  ра зличны х пр едпр иятиях. Д ля ка ждой 
ку льт ур ы  ра с счит ы вает с я индекс  фа гоу с т ойчивос т и (If) п о ф ормуле: 

гд е : If – ин д е кс  фагоу с той чив ос ти, %; 
К  – коли че с тво бакте рио фаг ов , к  которы м ус той ч ив  д ан ны й штам м;   
К о – обще е  ко личес тво  ко л лек цио нн ых бак тери оф а го в. 

В  поливид ову ю  мно гошта ммову ю  комби на цию за ква с очны х микр оор га ни з-
мов допу с т имо вкл ю ча ть не более дву х шта ммов с  индек с ом фагоу с т ойчивос т и 
не ниже 90 % , т .е. шта ммов с  выс окой ф а гоу с т ойчивост ью . Вс е ост а льны е шта ммы 
консор циу ма  дол жн ы  имет ь инд екс  фаг оус т ойчивос т и 100 % . Шт а ммы  одной  ко н -
центр ирова нной за к ва с ки и шта ммы  из ф а гоа льт ер нат ивных  па р т ий должны  с т р ого 
отлича т ьс я по фаготипу . 
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Пр и включ ении ку льт у р  молочнокислы х б а кт ер ий в за ква с очны й консор циу м,  
с ост авленны й на  основе вс ех изу ченных пр изна ков, обяза т ельн ы м у с ловием являе т -
с я отсу т ст вие вза имного а нта гонизма  штаммов др у г к др у гу . Эт о у с ловие обес печ и-
ва ет  инт енсивное р а змноже ние вс ех шта м мов бе з пр еоб лада ния ку льт у р  или вы т е с-
нения од ного шта мм а  др у гим. Полноцен ное р а звит ие вс ех шта ммов за ква с ки м и-
нимиз иру ет  р иск с нижения у р овня моло чнокислого бр оже ни я в с луча е пора жения 
отдельны х шт а ммов ба кт ер иофага ми.  

Пер ечис ленны е ха р акт ер ист ики ку льт ур опр еде ляют с я пр и их вы деле нии  
и включ ении в  с ост а в коллекц ионн ого фонда . Одна ко  в пр оцес с е консер ва ции  
и хр а нения колл екц ионны х шта ммов м огу т  пр оис ходить  изменен ия их с войст в, 
поэт ому  в пр оцес с е с ост а вления за ква с очных консор циу мов п осле оживл ения ку л ь -
т у р  их т ехнологическ и зна чимы е пока за т ели вновь к онт р олиру ю т с я. В  с оот ветс т вии 
с  т р ебова нием с ист емы  менедж мента  ка чест ва  и безопа с нос т и пищевой пр оду кции 
в час т и обес печения пр ослежива емост и пр оцес с а  изгот овлен ия за ква с ок вс я пол у-
ченна я инфор ма ция  на длежа щим  обр а зо м доку м ентир у ет с я и пр едс т а вляет  опр ед е-
лённу ю  цен нос т ь для  ана лиза  ст а бильнос ти с войст в ку льт ур .  

В  за клю чении с ледует  подчеркну т ь, чт о вы пу с к ка чест венной и безопа с ной  
фер ментир ова нной молочн ой пр оду кции  во многом за вис ит от пр авильного вы бор а 
ба кт ер иа льны х за квас ок и с облюде ния р е комен да ций пр ои зво дителя за ква с ок по и х 
использова нию . К р оме эт ого, бо льшое з н а чение имеет  с облюд ение т ехнол огичес ки х 
р ежимов вы р а бот ки пр оду кции и  т р ебова ний с а нит а р ии и гиг иены, чт о об ес печив а -
ет  подд ер жа ние бе зо па с ного ур овня фа говой инф екци и. 




