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Закваски вчера, сегодня, завтра…

П роблема с бактериальными заквасками для про-
изводства молочных продуктов, возникшая после 
начала специальной военной операции, продолжа-

ет волновать специалистов и менеджеров молочной про-
мышленности. В последнее время этот вопрос освещает-
ся не только в научных журналах, но и средствах массовой 
информации. Можно сказать, что вопрос с заквасками у 
всех на слуху.

В отличие от ситуации после Великой октябрьской ре-
волюции 1917 г. и гражданской войны, в настоящее вре-
мя поставки заквасок не прекращаются, большинство 
поставщиков зарубежных заквасочных культур продол-
жают свою деятельность в России. При этом сохраняется 
угроза введения новых санкций против нашей страны, а 
колебания курса валют, ограничения деятельности рос-
сийских банков могут негативно влиять на возможность 
приобретать импортные закваски для молочной отрасли. 
Сложившаяся ситуация четко показала уязвимость рос-
сийской молочной промышленности в связи с тем, что не 
более 10 % потребности в бактериальных заквасках удов-
летворяется отечественной продукцией. Проблема обе-
спечения не только молочного производства, но и других 
отраслей пищевой промышленности функционально не-
обходимыми ингредиентами отечественного производ-
ства сейчас стоит очень остро.

Решить эту проблему можно за счет увеличения объ-
емов выпуска заквасок на существующих российских 
предприятиях и строительства новых биофабрик, которое 
анонсировано уже несколькими частными компаниями. 
Заявила о расширении производства в 2 раза научно-про-
изводственная компания ООО «Компонент-Лактис» (Орен-
бургская область), которая выпускает бактериальные кон-
центраты для кисломолочных напитков, сметаны, творога 
и закваски для домашнего применения. Компания постав-
ляет свою продукцию 30 молочным предприятиям.

В 2025 г. планируется ввести в действие две новые био-
фабрики: в г. Углич Ярославской области по производству 
бактериальных концентратов для ферментированных мо-
лочных продуктов, в том числе сыров, а также в г. Лытка-
рино Московской области для обеспечения выпуска мо-
лочной продукции сельхозпроизводителями Московской 
области. Тем не менее реализация этих проектов не по-
зволит полностью решить задачу импортозамещения в ча-

сти обеспеченности молочной отрасли бактериальными 
заквасками.

Практически единственный производитель бактери-
альных концентратов для сыроделия в России — ФГБНУ 
«Экспериментальная биофабрика» (г. Углич) в настоящее 
время решением Министерства науки и высшего обра-
зования присоединена к Всероссийскому научно-ис-
следовательскому институту маслоделия и сыроделия 
(ВНИИМС) — филиалу «Федерального научного центра 
пищевых систем им. В. М. Горбатова» РАН. Выпуск ши-
рокого ассортимента бактериальных концентратов для 
сыров и кисломолочных продуктов Экспериментальная 
биофабрика продолжит в качестве структурного подраз-
деления ВНИИМС, и заявки партнеров (а их более 350) 
будут безусловно выполнены. К слову сказать, создава-
лась биофабрика в 1940 г. именно при ВНИИМС. И тех-
нология, и ассортимент концентратов разрабатывались 
совместно с учеными института.

Нельзя забывать, что организация заквасочного про-
изводства, кроме больших финансовых вложений и ре-
шения довольно серьезных технических вопросов, для 
обеспечения надлежащих условий производства подра-
зумевает наличие у производителя биотехнологии и банка 
коллекционных культур заквасочных микроорганизмов. 
Создание и хранение коллекций культур — длительный и 
сложный процесс, требующий квалифицированных кад-
ров и соответствующим образом оборудованных иссле-
довательских лабораторий для осуществления коррект-
ной идентификации и изучения технологически значимых 
свойств культур. Решение вопроса с обеспечением но-
вых биофабрик заквасочными культурами — весьма не-
простая задача.

В России при различных научных организациях и про-
изводственных компаниях имеется ряд коллекций, в ко-
торых содержатся молочнокислые и другие заквасочные 
микроорганизмы:

 l Всероссийская коллекция непатогенных микро-
организмов (ВКМ) института биохимии и физиологии 
микроорганизмов им. Г. К. Скрябина РАН. Задача кол-
лекции — сохранение биоразнообразия всех выделен-
ных (и даже еще не идентифицированных) культур. Фонд 
составляет более 10 тысяч штаммов, однако количе-
ство заквасочных культур ограничено: лактобацилл — 
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28 штаммов, лактококков — 3, лейконостоков — 9, пропи-
оновокислых — 3 штамма;

 l Всероссийская коллекция промышленных микро-
организмов (ВКПМ) НИЦ «Курчатовский институт» РАН. 
Фонд — 15000 штаммов, заквасочных микроорганиз-
мов — 415, в том числе лактококков — 241 штамм, лейко-
ностоков — 20, пропионовокислых — 4, лактобацилл — 
150. Не все технологически значимые свойства у этих
штаммов изучены;

 l Российская коллекция молочнокислых бактерий
для производства сыров и бактериофагов ВНИИМС
(до присоединения к ВНИИМС содержалась и хранилась
на Экспериментальной биофабрике). Фонд — 4756 штам-
мов производственно-ценных культур молочнокислых,
пропионовокислых, уксуснокислых бактерий и бифидо-
бактерий, а также бревибактерий и дрожжей. В составе
коллекции имеется 345 бактериофагов молочнокислых
бактерий;

 l коллекция молочнокислых бактерий и заквасок
ВНИМИ. Фонд — 1400 штаммов микроорганизмов и зак-
васок для кисломолочных продуктов;

 l Сибирская коллекция микроорганизмов при Си-
бирском научно-исследовательском институте сыроде-
лия (СибНИИС) ФГБНУ ФАНЦА включает сотни штаммов
молочнокислых и пропионовокислых бактерий, а также
бифидобактерий.

Коллекции промышленно ценных штаммов существуют 
у всех мировых производителей бактериальных заквасок, 
но сведения по составу фондов этих компаний в доступ-
ных источниках отсутствуют. Кроме того, культуры из кол-
лекций зарубежных фирм не доступны для использования 
отечественными производителями в составе своих бакте-
риальных заквасок.

На наш взгляд, становится очевидной целесообраз-
ность кооперации новых отечественных биофабрик с на-
учными организациями, владеющими банками штаммов 
и научными подходами к отбору микроорганизмов для 
включения в состав микрофлоры заквасок и созданию 
сложных поливидовых консорциумов, обеспечивающих 
выпуск качественных и безопасных ферментированных 
молочных продуктов. По этому пути пошел агрохолдинг 
«АгриВолга», который еще в 2018 г. заключил с ВНИИМС 
и Экспериментальной биофабрикой соглашение о со-
трудничестве именно с этой целью. Это служит хорошим 
примером взаимовыгодных отношений бизнеса и нау-
ки, поскольку позволяет внедрять научные достижения и 
разработки в наукоемкое производство.

Необходимо отметить и столь важный вопрос, касаю-
щийся выпуска безопасной ферментированной молоч-
ной продукции, как обеспечение нормального уровня 
молочнокислого брожения при ее изготовлении. Од-
ной из распространенных во всем мире причин сниже-
ния активности молочнокислых бактерий является их 
поражение бактерио фагами. Многолетние и многочис-
ленные исследования фаговой ситуации на молочных 
предприятиях как у нас в стране, так и за рубежом сви-
детельствуют о широком распространении бактерио-
фагов. Они вызывают гибель заквасочных микроорга-
низмов, что приводит к нарушению технологических, 
микробиологических и биохимических процессов про-
изводства, качества и безопасности ферментирован-
ных молочных продуктов, в том числе сыров, а также к 
экономическим потерям [1–3]. Имеются научные дан-

ные об эволюционировании бактериофагов, циркулиру-
ющих на молочных заводах: появляются новые редкие 
виды, повышаются их терморезистентность и устойчи-
вость к дезинфицирующим веществам.

Защита молочнокислых бактерий от фаговых атак до-
стигается за счет использования многоштаммовых зак-
васок, их систематической ротации и включения в состав 
заквасочной микрофлоры фагоустойчивых культур. Для 
этого необходимы:

 l выделение и изучение новых бактериофагов молочно-
кислых бактерий;

 l изучение фагоустойчивости заквасочных микроорга-
низмов, в том числе к новым бактериофагам;

 l пополнение и сохранение коллекции бактериофагов.
Такую работу нельзя игнорировать новым изготовите-

лям заквасок, поскольку это неизбежно приведет к поте-
ре активности выпускаемых ими заквасок и претензиям 
от молочных предприятий. Актуально сотрудничество с 
научными учреждениями, имеющими коллекции бакте-
риофагов и владеющими методами исследований в этой 
области.

На сегодняшний день ассортимент отечественных и 
зарубежных заквасок на нашем рынке продолжает оста-
ваться разнообразным. Соответственно сохранился ряд 
вопросов, которые хотелось бы затронуть. В частности, 
все привычнее стали появившиеся сравнительно недав-
но новые понятия и классификация заквасок на основ-
ные, дополнительные (их еще называют созреватель-
ными или вспомогательными) и защитные (см. таблицу). 
Дополнительные и созревательные культуры использу-
ются в сыроделии, а защитные рекомендуется приме-
нять при изготовлении и кисломолочных продуктов, и 
сыров [1, 4].

К основным относят заквасочные культуры, обеспе-
чивающие активное сбраживание лактозы: в сыроделии 
особенно на начальных стадиях выработки, при выработке 
кисломолочных продуктов в течение всего процесса. В их 
состав входят мезофильные и термофильные молочно-
кислые бактерии, которые кроме молочной кислоты про-
дуцируют ароматические вещества и углекислый газ из 
цитратов (мезофильные гомоферментативные лактокок-
ки) и из лактозы (гетероферментативные мезофильные 
лейконостоки), расщепляют белки молока с образовани-
ем ряда вкусо-ароматических соединений.

Типы заквасок

Основные Дополнительные 
(созревательные) Защитные 

Главная функция – 
сбраживание лактозы 
и обеспечение регла-
ментированного уров-
ня молочнокислого 
процесса

Интенсифицируют со-
зревание сыров, при-
дают особые органо-
лептические свойства

Предотвращают разви-
тие технически вред-
ной микрофлоры

Доза внесения 
значительная —  
106–107 КОЕ/мл

Дозы внесения ниже, чем у основных заквасок, 
так как они не оказывают существенного влия-
ния на уровень молочнокислого брожения

Способны обеспечить 
выработку продукции 
без дополнительных 
культур

Использование культур необходимо не всегда
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Дополнительные (созревательные) закваски пред-
ставлены микроорганизмами более широкого круга ми-
кробных таксонов (семейств, родов и видов). К ним от-
носят пропионовокислые и бифидобактерии, плесневые 
грибы, а также микроорганизмы поверхностной микро-
флоры — дрожжи, бревибактерии (бактерии сырной сли-
зи) и даже стафилококки [1]. Бифидобактерии исполь-
зуются в качестве пробиотиков при изготовлении сыров 
лечебно-профилактического назначения. Без пропионо-
вокислых бактерий, формирующих рисунок и придающих 
специфический вкус и аромат, выработать отдельные 
виды сыров невозможно. Поэтому их следует относить 
все-таки к основной микрофлоре. Плесневые грибы в за-
висимости от вида сыра развиваются как на поверхности, 
так и внутри сырных головок. Остальная дополнительная 
микрофлора, как правило, является поверхностной.

Отнесение тех или иных культур или заквасок к допол-
нительным, созревательным или вспомогательным явля-
ется условным и применяется для того, чтобы отличить их 
от основных кислотообразующих заквасок, без которых 
изготовление продукта невозможно. Однако и дополни-
тельные культуры имеют важное значение, особенно для 
отдельных групп сыров. Главной функцией дополнитель-
ных заквасок являются ускорение созревания сыров без 
существенного влияния на микробиологические процес-
сы на начальных этапах выработки и формирование ха-
рактерных органолептических показателей. С помощью 
созревательных культур можно разнообразить вкус и за-
пах, создавать новые виды сыров и расширять существу-
ющий ассортимент.

Защитные закваски по сути являются дополнительны-
ми, так как вносятся вместе с основной закваской. В со-
ответствии с ГОСТ 34372–2017 «Закваски бактериальные 
для молочной продукции. Технические условия» защит-
ными являются закваски, которые содержат заквасочные 
культуры, обладающие существенной антагонистической 
активностью относительно микроорганизмов порчи, со-
ответствующие составу микрофлоры производимой мо-
лочной продукции и не искажающие ее органолептиче-
ские показатели, регламентируемые соответствующим 
документом.

Видовой состав защитных культур разнообразен и 
включает различные виды молочнокислых палочек и 
пропионовокислые бактерии, проявляющие ингибиру-
ющее действие на технически вредную микрофлору, но 
имеющие низкую кислотообразующую активность [4]. 
Однако видовой состав микрофлоры многих традицион-
ных кисломолочных продуктов (сметана, творог, йогурт 
и др.) регламентируется ТР ТС 033 / 2013 «О безопасно-
сти молока и молочной продукции», и эти микроорга-
низмы не могут использоваться при их изготовлении. 
Аналогичная ситуация и с полутвердыми сырами оте-
чественного ассортимента, состав бактериальных зак-
васок которых приведен в технологических инструкциях 
(ТИ ГОСТ 32260–2013).

В связи с этим специалистам молочной промышлен-
ности необходимо внимательно относиться к выбору как 
основных, так и дополнительных или защитных заквасок 
для производства ферментированных молочных продук-
тов и во главу угла ставить именно требования норматив-
ных и технических документов, по которым вырабатыва-
ется продукция, а не только рекомендации поставщиков 
заквасок. В частности, в описании одной из импортных 

защитных культур, включающей Lactobacillus plantarum 
и Lactobacillus casei subsp. rhamnosus, указано, что она 
предотвращает развитие дрожжей, плесени, БГКП, мас-
лянокислых бактерий, увеличивая тем самым срок хра-
нения и сохраняя свежесть и качество продукта даже при 
нарушении холодового коридора. Применяется для тво­
рога, творожных продуктов, сыров без созревания или 
с коротким сроком созревания, сметаны и продукта по 
технологии сметаны. Однако творог и сметану из реко-
мендаций следует исключить, поскольку это противоре-
чит требованиям ТР ТС, при их выработке нельзя исполь-
зовать такие микроорганизмы.

Среди информации о зарубежных заквасках для сыров 
нередко встречаются фразы о предназначении мезофиль-
но-термофильных заквасок для производства сычужных 
сыров с низкой температурой второго нагревания (сыры 
Российской, Голландской группы, «Гауда» и др.). Строго го-
воря, официального понятия сыров Российской или Гол-
ландской группы в технических документах нет. Это может 
ввести технологов в заблуждение: конкретно при изготов-
лении сыров «Российский», «Голландский», а также других 
сыров с низкой температурой второго нагревания, выпу-
скаемых по ГОСТ 32260–2013, должны применяться толь-
ко мезофильные закваски. Мезофильно-термофильные 
закваски следует использовать для выработки только тех 
видов сыров, в технологических инструкциях которых они 
предусмотрены.

Всем известно, что закваски являются функциональ-
но необходимыми компонентами при производстве фер-
ментированных молочных продуктов и играют важнейшую 
роль в обеспечении их качества и безопасности. Поэтому 
вопросам, связанным с применением заквасок, будет по-
священо еще много работ и публикаций. Эксперименталь-
ная биофабрика в составе ВНИИМС продолжит работу по 
развитию и сохранению коллекции заквасочных культур и 
бактериофагов, а также изучению проблем бактериофа-
гии и разработке новых бактериальных концентратов для 
ферментированных молочных продуктов и, конечно же, 
сыров. 
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