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В данном обзоре приведены сведения об использовании мезофильных и термофильных молочнокислых палочек в качестве 
дополнительных культур, как одного из биотехнологических подходов улучшения органолептических показателей сыров 
пониженной жирности. Отмечено, что использование дополнительных заквасочных культур при производстве сыров данной 
группы является довольно эффективным и перспективным направлением. Мезофильные и термофильные лактобациллы 
отличаются разнообразным метаболизмом и способны корректировать вкусоароматический профиль и реологические 
характеристики сыров пониженной жирности, приближая их органолептические показатели к показателям жирных сыров. 
Широкое распространение в технологии сыров пониженной жирности получили мезофильные лактобациллы Lacticaseibacillus casei 
благодаря выраженной протеолитической активности, в частности их уникальной аминопептидазной системе. Использование 
данной культуры обеспечивает не только улучшение потребительских характеристик сыров, но и сокращение их сроков 
созревания. Применение мезофильной культуры палочек Lactobacillus rhamnosus, как правило, связано с усилением сливочного 
вкуса и формированием нежной консистенции сыров пониженной жирности. Отмечено, что мезофильные лактобациллы 
Lactiplantibacillus plantarum могут влиять на интенсивность вторичного протеолиза, тем самым меняя аминокислотный 
состав сыра и улучшая его органолептические характеристики. Из термофильных лактобацилл наибольшее распространение 
в производстве сыров пониженной жирности в качестве дополнительных культур получили Lactobacillus helveticus. Данные 
микроорганизмы за счет своей специфической ферментативной активности обладают способностью расщеплять гидрофобные 
пептиды и снижать выраженность горького и посторонних вкусов, которые являются наиболее часто встречающимися 
недостатками и пороками сыров пониженной жирности. Кроме того, данная культура может использоваться для формирования 
оригинальных оттенков вкуса и аромата сыров. В целом, применение дополнительных культур целевого назначения позволяет 
совершенствовать технологию производства сыров пониженной жирности и удовлетворять потребности современного рынка. 
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Введение 
Сыры обладают высокой пищевой и биологи-
ческой ценностью, являясь источником полно-
ценного белка, жира, витаминов и минералов, 
таких как кальций и фосфор. Благодаря уникаль-
ному химическому составу и высоким потреби-
тельским качествам, сыры завоевали популяр-
ность по всему миру и стали неотъемлемой 
частью рациона питания многих людей. 

Сыры фактически являются концентратом молоч-
ного белка и жира. С точки зрения нутрициологии, 
продукты с высоким содержанием насыщенных жир-
ных кислот, доля которых в молочном жире по раз-

личным оценкам варьируется от 46,9 до 70,1 %, 
часто считаются нежелательными в питании чело-
века [1, 2]. Их связывают с ростом уровня липопро-
теинов низкой плотности в крови, что считается мар-
кером риска сердечно-сосудистых заболеваний. Ряд 
научных исследований подтверждают связь между 
потреблением жирных молочных продуктов и повы-
шенным риском развития сердечно-сосудистых забо-
леваний [3, 4]. Из-за растущего интереса к здоровому 
питанию наблюдается рост потребительского спроса 
на сыры пониженной жирности. Данная группа охва-
тывает полужирные и низкожирные сыры с мас-
совой долей жира в сухом веществе менее 44,9 
и более 10,0 % согласно ГОСТ Р 52686-20231.
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В зарубежной и отечественной практике суще-
ствует множество видов сыров с пониженным 
содержанием жира, в том числе мягких, полутвер-
дых и твердых. Однако они не получили широкого 
распространения из-за низкого спроса, связан-
ного с несоответствием желаемым потребитель-
ским свойствам. Так, снижение содержания жира 
негативно сказывается на формировании внешнего 
вида, текстуры, вкуса и аромата сыра и является 
причиной возникновения различных отклонений 
и пороков. В целом, более высокое содержа-
ние жира коррелирует с интенсивностью вкусо-
вого букета сыров, что, в свою очередь, повы-
шает их покупательскую привлекательность [5].

Рост интереса потребителей к здоровому образу 
жизни требует обоснованного, но в то же время 
инновационного подхода к разработке и усо-
вершенствованию технологий сыров с улучшен-
ными органолептическими характеристиками. 
Для повышения качества низкожирных сыров 
исследователи во всем мире применяют чаще 
всего технологический подход, включая изме-
нение параметров технологического процесса 
и использование пищевых добавок. Однако науч-
но-практический опыт отечественных и зарубеж-
ных ученых показывает, что использование только 
технологических приемов недостаточно эффек-
тивен и не обеспечивает комплексного решения 
проблемы сыров пониженной жирности. Послед-
ние достижения в улучшении вкуса, аромата, тек-
стуры и функциональности сыров с низким содер-
жанием жира связаны с биотехнологическими 
решениями, в частности, использованием допол-
нительных культур целевого назначения, позво-
ляющих достичь желаемых характеристик сыра. 

В этой связи целью данной статьи являлся 
анализ эффективности использования в миро-
вой практике дополнительных заквасочных 
культур в качестве основного биотехнологиче-
ского приема улучшения органолептических 
показателей сыров пониженной жирности. 

Объекты и методы исследования
Для достижения поставленной цели прове-
ден анализ научно-технической литературы 
отечественных и зарубежных авторов, касаю-
щейся использования мезофильных и термо-
фильных заквасочных культур для улучшения 
потребительских характеристик сыров пони-

женной жирности. Обзор литературы осуще-
ствлялся через библиографические базы дан-
ных, такие как Google Scholar, PubMed, Scopus, 
Web of Science, ResearchGate и Научная электрон-
ная библиотека (eLIBRARY.RU), а также поиско-
вые системы в интернете. Анализ включал как 
обзорные, так и экспериментальные статьи, 
главы книг и патенты на изобретения, издан-
ные на русском и английском языках в проме-
жутке с 2002 по 2024 год. Все материалы тща-
тельно проанализированы с целью обеспечения 
наиболее полного и разностороннего отражения 
проблемы. При выборе публикаций отдавалось 
предпочтение наиболее цитируемым работам. 
Источник изображения: freepik.com
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Результаты и их обсуждение
Биотехнологический способ корректировки орга-
нолептических показателей сыров с использо-
ванием дополнительных заквасочных культур 
наряду с основной кислотообразующей микро-
флорой является технологичным и одновременно 
эффективным перспективным направлением. 
Дополнительные культуры представляют собой 
различные штаммы микроорганизмов, включаю-
щие в себя более широкий спектр таксономиче-
ских групп, чем основные заквасочные микроорга-
низмы. Дополнительная микрофлора разнообразна 
не только по видовому составу, но и особенно-
стям метаболизма, что позволяет корректиро-
вать вкусоароматический профиль и реологиче-
ские характеристики продукта. Дополнительные 
культуры позволяют разнообразить вкус и созда-
вать новые виды сыров пониженной жирности, 
и тем самым расширить существующую ассорти-
ментную линейку продукции. В отличие от основ-
ной кислотообразующей микрофлоры дополни-
тельные культуры не оказывают существенного 
влияния на ферментативные процессы во время 
выработки сыра, а обуславливают направленное 
регулирование процессов гидролиза лактозы, газо-
ароматообразования, протеолиза казеина и липо-
лиза молочного жира во время созревания.

Сбраживание лактозы – основополагающий про-
цесс производства сыров, в том числе пониженной 
жирности. Известно, что молочнокислое брожение 
осуществляется, по большей части, основной кис-
лотообразующей заквасочной микрофлорой, однако 
некоторые заквасочные культуры целевого назна-

чения за счет либо гетероферментативного пути 
разложения лактозы, либо способности сбраживать 
цитраты, могут служить инструментом обогащения 
сыра различными продуктами метаболизма лак-
тозы и цитратов [6, 7]. Протеолиз выступает наибо-
лее важным биохимическим процессом при созрева-
нии сыров пониженной жирности, и в значительной 
степени отвечает, как за формирование сырного 
вкуса, так и порока – горечь. Множество исследова-
ний посвящено изучению влияния дополнительных 
культур на формирование необходимого вкуса сыров 
различных категорий за счет изменения направлен-
ности и интенсивности протеолиза [8, 9, 10]. Одним 
из ключевых ферментативных путей формирования 
вкуса и аромата сыра является липолиз – гидролиз 
триглицеридов молока, протекающий при участии 
ферментных систем заквасочных микроорганизмов, 
до свободных жирных кислот и продуктов их мета-
болизма [11]. Заквасочные микроорганизмы пре-
имущественно обладают слабой липолитической 
активностью [12]. Поэтому, анализируя пути воз-
можного улучшения органолептических показате-
лей низкожирных сыров, в первую очередь, следует 
при выборе дополнительных культур обращать вни-
мание на углубление процессов протеолиза, изме-
нение направленности гликолиза и усиление газо- 
и ароматообразования при сбраживании цитратов.

Опыт зарубежных исследователей демонстри-
рует преимущественно положительный резуль-
тат использования мезофильных и термофильных 
лактобацилл для ускорения созревания и при-
дания желаемых вкусовых свойств низкожирным 
сырам. Использование мезофильных лактобацилл 

Свириденко Г. М. [и др.] Использование лактобацилл в качестве дополнительной микрофлоры...

Источник изображения: freepik.com
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Lacticaseibacillus casei в качестве дополнитель-
ных культур обусловлено их протеолитической 
системой, характеризующейся высокой пептидаз-
ной и аминопептидазной активностью [13, 14]. 
Их влияние на протеолиз было продемонстриро-
вано изменениями профилей растворимых пеп-
тидов и свободных аминокислот в сырах [15, 16] 
Сообщается, что мезофильные лактобациллы 
L. casei обладают ключевыми ферментами для ката-
болизма аминокислот, что положительно влияет 
на формирование вкуса и аромата [17, 18], а также 
ускорение созревания сыров [19]. С другой сто-
роны, ряд исследований показывают, что некото-
рые штаммы L. casei могут вызывать пороки вкуса 
за счет увеличения образования горьких гидро-
фобных пептидов во время созревания [20, 21].

Fenelon M. A., Beresford T. P. и др. в своих исследо-
ваниях показали, что использование лактобацилл, 
включая L. casei, способствует развитию насыщен-
ного сырного вкуса в низкожирном сыре Чеддер. 
Опытные образцы сыров содержат значительно 
больше низкомолекулярных пептидов и свобод-
ных аминокислот, чем контрольные образцы [22]. 

Греческими исследователями Katsiari M. C., 
Voutsinas L. P. было изучено влияние мезофильных 
палочек L. casei на органолептических характери-
стики низкожирного сыра Kefalograviera, изготов-
ленного из овечьего молока [23]. Авторы данного 
исследования объясняют свой выбор дополни-
тельной культуры ее уникальной системой амино-
пептидаз, способностью увеличивать интенсив-
ность аромата сыра, выделяя желаемые важные 
вкусовые ноты и подавляя посторонние запахи 
и привкусы. По результатам органолептической 
оценки, опытные сыры, выработанные с добав-
лением культуры L. casei, получили значительно 
более высокие оценки за вкус и консистенцию 
по сравнению с контрольными сырами к концу 
срока созревания. Кроме того, опытные сыры с низ-
ким содержанием жира, выработанные с допол-
нительной культурой, получили оценки за вкус 
и аромат, аналогичные показателям сыра с высо-
ким содержанием жира, но значительно уступали 
по консистенции. В последующих работах [24, 25] 
авторы сообщают, что низкожирные сыры, выра-
ботанные с дополнительными культуры L. casei, 
содержали больше ацетона, диацетила, ацетоина 

и других летучих соединений, и, в целом, оце-
нены выше, чем контрольные низкожирные сыры, 
выработанные без дополнительных культур.

Норвежские исследователи Skeie S., Alseth G. M. 
и соавторы описали технологию производства 
низкожирного сыра Norvegia, используя комплекс-
ный подход с добавлением пахты, микропарти-
кулята сывороточных белков и мезофильных 
бактерий L. casei. Используемые добавки способ-
ствовали улучшению текстуры сыра, однако их воз-
действие на вкус оказалось неоднозначным [26].

Учитывая результаты исследований покупатель-
ских предпочтений и желание потребителей при-
обретать сыры со сливочным вкусом и ароматом, 
которые ассоциируются с полножирными сырами, 
специалистами отрасли непрерывно проводится 
работа в этом направлении. Так, специалистами 
Chr. Hansen запатентован композиционный состав 
закваски, включающий дополнительную куль-
туру Lactobacillus rhamnosus, способную придавать 
низкожирным молочным продуктам, в том числе 
сырам, сливочный вкус, не влияя на реологию, 
или пост-окисление молочного продукта2. По мне-
нию авторов, технологически ценным свойством 
культуры L. rhamnosus является способность проду-
цировать значительное количество диацетила, при-
дающего маслянистый вкус молочным продуктам.

Исследователями Ramzan M., Nuzhat H. и колле-
гами [27] было предложено использовать L. rham-
nosus в качестве дополнительной культуры 
для производства сыра Чеддер. Результаты экспе-
римента с различными вариантами сыра показали, 
что L. rhamnosus способствует улучшению вкуса, 
уменьшает горечь и ускоряет протеолиз сыра.

Австралийскими учеными [28] получены поло-
жительные результаты по улучшению органо-
лептических характеристик сливочного сыра 
с пониженным содержанием жира, обогащенного 
β-глюканом, фитостеролами и культурой L. rham-
nosus. Были выявлены значительные различия 
во вкусовых характеристиках между контроль-
ными образцами и опытными вариантами сли-
вочного сыра с добавлением культуры, при этом 
последний имел более насыщенный маслянистый 
вкус, подтверждая эффективность дополнитель-

2Patent US 10,653,161 B2. Flavor - enhancing Lactobacillus rhamnosus : May 19, 2020 / Jimenez, L., Oeregaard, G., Trihaas, J [et al.]. – 15 p.
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ной культуры L. rhamnosus в улучшении вкуса сли-
вочного сыра с пониженным содержанием жира 
и приобретения им ощущения маслянистости.

Мезофильные лактобациллы Lactiplantibacillus plan-
tarum, в дополнение к широко известному при-
менению в сыроделии в качестве защитной куль-
туры за счет выраженных антагонистических 
свойств, все больше привлекают внимание уче-
ных в качестве дополнительной культуры для кор-
ректировки органолептических характеристик. 

Аргентинскими исследователями Milesi M. M., 
Wolf I. V. и др. [29] был проанализирован вклад мезо-
фильных L. plantarum в формирование вкуса и аро-
мата мягкого сыра за счет их участия в процессе 
вторичного протеолиза. Опытные сыры, выработан-
ные с дополнительными культурами лактобацилл, 
отличались более высоким содержанием свобод-
ных аминокислот и обладали насыщенным вку-
совым букетом по сравнению с контрольными.

Ученые из Китая Zhang, X., Hao, X. и др. [30] иссле-
довали влияние мезофильных палочек L. plantarum 
и инулина на физико-химические и органолептиче-
ские свойства низкожирного сыра Чеддер. Добав-
ление культуры L. plantarum и инулина не привело 
к изменению физико-химических свойств сыра, 
однако способствовало интенсификации вторич-
ного протеолиза и образованию свободных ами-
нокислот. Авторы отметили положительное влия-
ние комплекса дополнительной культуры и добавки 
инулина на органолептические свойства сыра.

Учеными из Италии и Франции также отмечен 
положительный вклад дополнительных куль-
тур L. plantarum в формирование насыщенного 
вкуса, аромата и необходимой пластичной кон-
систенции низкожирного сыра Качотта [31].

Среди термофильных палочек, используемых в сыро-
делии в качестве заквасочных микроорганизмов, 
чаще всего применяют Lactobacillus helveticus в про-
изводстве сыров с высокой температурой второго 
нагревания L. helveticus представляет собой важ-
ный кислотообразующий компонент бактериаль-
ной закваски, а для других групп сыров представляет 
интерес как вспомогательная культура, усиливаю-
щая вкус и аромат. Основные метаболические пути 
L. helveticus, ответственные за вкус и аромат сыра, 
включают метаболизм лактозы, а также протеолиз 
и последующий катаболизм аминокислот. L. helve-

ticus щироко известен своей способностью умень-
шать горечь и улучшать вкус сыров пониженной 
жирности за счет разнообразной ферментатив-
ной активности, включающей протеиназы, связан-
ные с клеточной оболочкой, и внутриклеточные 
пептидазы, которые после лизиса клеток выделя-
ются в матрицу сыра и усиливают протеолиз [32]. 
Французскими учеными [33] описан механизм 
действия протеолитической системы L. helveticus 
и ее роль в предупреждении развития нежелатель-
ного вкуса в сырах, в первую очередь, горького. 
Сообщается о способности большинства штаммов 
вида L. helveticus расщеплять гидрофобные пеп-
тиды, в частности, горький пептид β-CN (193–209) 
и значительно уменьшать горький вкус в сыре.

Европейские исследователи Zaravela A., Kontakos S. 
изучили влияние термофильной палочки L. hel-
veticus в технологии рассольного сыра из козь-
его молока с пониженным содержанием жира. 
Использование данной культуры в качестве 
дополнительной культуры привело к углубле-
нию протеолиза, что улучшило вкус, аромат 
и структурно-механические свойства сыра [34].

Иранскими учеными [35] проведены исследования 
влияния L. helveticus на протеолиз и формирование 
потребительских характеристик сыров Чеддер пони-
женной жирности. Обнаружен повышенный уро-
вень свободных аминокислот и небелкового азота 
в сырах, изготовленных с использованием дополни-
тельной культуры. По концентрации таких аминокис-
лот, как глютаминовая кислота, метионина и лейцин, 
которые вносят существенный вклад в формирова-
ние насыщенного вкуса и аромата сыров, опытные 
сыры с L. helveticus превосходили сыры, выработан-
ные с использованием L. casei, и даже сыры с высо-
ким содержанием жира, выработанные на основе 
традиционный мезофильной лактококковой 
закваски. Авторы объясняют высокую протеолитиче-
скую активность L. helveticus наличием аминопепти-
даз, необходимой для гидролиза пептидов и высво-
бождения комплекса аминокислот. Кроме того, сыры, 
произведенные с использованием дополнительной 
культуры L. helveticus, содержали значительно более 
высокие концентрации свободных жирных кислот 
по сравнению с контрольным жирным сыром Чеддер.

Некоторые литературные источники сообщают, 
что L. helveticus может придавать сырам оригиналь-
ные вкусовые ноты: ореховый, сладкий, пряный, 
фруктовый и т. д. за счет образования ими широ-
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кого разнообразия метаболитов, включая кетоны, 
эфиры, альдегиды, спирты, кислоты, а также веще-
ства с ароматическими кольцами. Так, в сырах с L. hel-
veticus, как правило, обнаруживаются метилкетоны, 
которые в литературе описываются как придаю-
щие сыру «фруктовые», «цветочные» или «плес-
невелые» ноты [36]. Данная способность является 
полезной в сыроделии с точки зрения моделиро-
вания вкуса и аромата сыров с целью удовлетво-
рения нестандартных ожиданий потребителей.

В последние годы значительный интерес к сырам 
пониженной жирности проявляют отечественные 
потребители. Специалистами ВНИИМС проведены 
комплексные исследования по разработке линейки 
сыров с массовой долей жира 20 и 30 % в сухом веще-
стве с гармоничным вкусовым букетом, выражен-
ным сырным вкусом и эластично-пластичной кон-
систенцией. Положительные результаты получены 
за счет биотехнологических приемов, включающих 
использование, наряду с основной кислотообразую-
щей заквасочной микрофлорой, различных комби-
наций дополнительных культур, в том числе мезо-
фильных и термофильных лактобацилл. Показано, 
что в сырах, выработанных с использование про-
изводственной закваски, включающей 60 % лакто-
кокков и 40 % мезофильных лактобацилл L. casei, 
закономерно наблюдается углубление процесса 
протеолиза, что приводит к улучшению их орга-
нолептических показателей и сокращению сро-
ков созревания сыров. Установлено, что в экспери-
ментальных сырах количество водорастворимого 
белка увеличивается в среднем на 0,5 %, а степень 
протеолиза – на 1,5 %. Результаты хроматографиче-
ского анализа молекулярно-массового распределе-
ния продуктов протеолиза показывает увеличение 
доли свободных аминокислот и низкомолекуляр-
ных пептидов относительно высокомолекуляр-
ных пептидов и в целом белковой фракции [37]. 

Хроматографический анализ показал, что в паровой 
фазе сыров пониженной жирности с L. casei в составе 
летучих вкусоароматических соединений количество 
уксусного альдегида достигает 92 % от их общего 
количества. Остальная часть идентифицированных 
соединений представлена метилэтилкетонами, спир-
тами – гексанол-1 (гексиловый), пропанол-1 (пропило-
вый), пентанол-2 (метилбутиловый), и органическими 
кислотами (уксусной и масляной). В целом, сыры 
пониженной жирности, выработанные с L. casei, 
по общему содержанию летучих соединений превос-
ходили полножирные сыры, выработанные из той же 

партии молока-сырья по единой технологии, при-
близительно в 2 раза, что обеспечивает формиро-
вание более богатого сырного вкуса [37, 38, 40].

Добавление к основной кислотообразующей лакто-
кокковой закваске термофильных лактобацилл L. 
helveticus в количестве 10 % дает возможность полу-
чать сыры пониженной жирности с выраженным 
сырным вкусом и пряными нотами. Данный резуль-
тат получен за счет еще более значительного, чем 
при использовании L. casei, протеолиза (>3,0 %), 
накопления свободных аминокислот, а также осо-
бенностей метаболизма L. helveticus. Преобладаю-
щим летучим вкусоароматическим соединением 
в паровой фазе сыров, выработанных с использо-
ванием L. helveticus, аналогично сырам с L. casei, 
является уксусный альдегид (до 77 %). Также иден-
тифицируются альдегиды (бутаналь, бутеналь-2, 
пентаналь); спирты (метиловый, гептиловый, про-
пиловый) и кетоны (метилэтилкетон, метилпро-
пилкетон), являющиеся причиной формирова-
ния специфического пряного вкуса [37, 39, 40].

Как отмечалось выше, основная проблема сыров 
пониженной жирности связана с излишне плотной, 
крошливой или резинистой консистенцией. Добав-
Источник изображения: freepik.com
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ление в состав закваски как L. casei, так и L. helveti-
cus, способствовало размягчению и получению эла-
стично-пластичной консистенции, что характерно 
для полножирных сыров. Полученный результат под-
тверждается данными исследований структурно-ме-
ханических показателей сыров во время созревания. 
Так, в экспериментальных сырах удалось снизить 
условную твердость сыра к концу срока созревания 
с 42 кПа до 24 кПа, т. е. практически в 2 раза [40].

Результаты проведенных исследований свидетель-
ствуют о целесообразности использования допол-
нительных культур L. casei и L. helveticus в оптималь-
ных дозах не только для формирования улучшенных 
органолептических характеристик сыров понижен-
ной жирности, но и для ускорения их созревания.

Заключение
Обзор имеющихся в свободном доступе резуль-
татов научных исследований позволяет сделать 
вывод о перспективности использования допол-
нительных культур мезофильных и термофиль-
ных лактобацилл в производстве сыров пони-
женной жирности с целью усовершенствования 
их потребительских характеристик. Управление 
микробиологическими и биохимическими про-
цессами во время созревания за счет обогащения 
видового состава заквасок культурами целевого 
назначения позволяет создавать сыры понижен-
ной жирности с высокими органолептическими 
характеристиками, дает производителям широ-
кие возможности для создания продуктов, удовле-
творяющих возрастающий спрос потребителей. 

Lactobacilli as Additional Microflora in Low-Fat Cheeses
Galina M. Sviridenko, Daria S. Vakhrusheva, Olga M. Shukhalova, Tatiana V. Komarova
All-Russian Research Institute of Butter and Cheese Production, Gorbatov Federal Scientific Center of Food Systems, Uglich

Mesophilic and thermophilic lactic acid bacteria are an effective biotechnological means of improving the sensory properties of low-fat cheeses. 
These additional starter cultures are an effective and promising direction in cheese production. Mesophilic and thermophilic lactobacilli possess 
a diverse metabolism that allows them to approximate the flavor and rheological profile of low-fat cheeses to those of fatty cheeses. Mesophilic 
lactobacilli Lacticaseibacillus casei are a popular component in low-fat cheeses due to their proteolytic activity and unique aminopeptidase system. 
This culture improves the consumer properties of low-fat cheeses and reduces their ripening time. Mesophilic rods Lactobacillus rhamnosus 
are responsible for creamy taste and soft texture. Mesophilic lactobacilli Lactiplantibacillus plantarum affect the secondary proteolysis, thereby 
changing the amino acid composition of cheese and improving its sensory properties. Lactobacillus helveticus are the most common thermophilic 
lactobacilli used in low-fat cheeses. Due to their specific enzymatic activity, they break down hydrophobic peptides and reduce bitterness or 
other unwanted flavors, which low-fat cheeses are notorious for. In addition, this culture gives low-fat cheeses original shades of taste and aroma. 
Functional cultures improve the technology of low-fat cheese production and adjust their sensory profile to the high demands of the modern market.

Keywords: cheese, additional culture, proteolysis, Lactobacillus, sensory properties, starter microflora, metabolism
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