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ПРиМЕÍЕÍиЕ МЕСТÍЫХ ШТАММÎÂ 
МÎЛÎЧÍÎКиСЛЫХ БАКТЕРиЙ Â ПРÎиЗÂÎДСТÂЕ 

ñЫÐà ñ èñïÎËüçÎâàÍèÅÌ ñÎÅâÎÃÎ ÁÅËÊà

Дëÿ пðîизвîдсòва òвåðдîãî êîмáиíиðîваííîãî сыðа с íизêîй òåмпåðаòуðîй 
вòîðîãî íаãðåваíиÿ с испîëьзîваíиåм сîåвîãî áåëêа пðåдëîжåíа áаêòåðиаëьíаÿ 
заêвасêа íа îсíîвå мåсòíыõ мåзîфиëьíыõ шòаммîв мîëîчíîêисëыõ áаêòåðий 
с дîáавëåíиåм аðîмаòîîáðазующåãî шòамма Lactococcus lactis ssp. lactis 
biovar diacetylactis из êîëëåêции Иíсòиòуòа пищåвыõ òåõíîëîãий Ìîëдîвы. 
Пîëучåííый сыð íå îòëичаåòсÿ пî îðãаíîëåпòичåсêим, физиêî-õимичåсêим и 
миêðîáиîëîãичåсêим пîêазаòåëÿм îò сòаíдаðòíîãî сыðа íа îсíîвå êîðîвьåãî 
мîëîêа.

К ë ю ч å в ы å  с ë î в а: мîëîчíîêисëыå áаêòåðии, заêвасêа, сыð, сîåвый 
áåëîê.

Â ïîñëåäíåå âðåìÿ â ðåçóëüòàòå ðàçâèòèÿ íàóêè è òåõíèêè âîçíèê êà÷åñòâåííî 
íîâыé ìåòîä ïðîèçâîäñòâà ïèùè, áàçèðóþùèéñÿ íà èñïîëüçîâàíèè íåòðàäèöèîííîгî 
ñыðüÿ äëÿ âыðàáîòêè ïðîäóêòîâ ìàññîâîгî è ëå÷åáíî-ïðîфèëàêòè÷åñêîгî ïèòàíèÿ. 
Îáùåïðèçíàííыì â íàñòîÿùåå âðåìÿ ïóòåì, îòðàжàþùèì íîâóþ ïîëèòèêó â îá-
ëàñòè ðàöèîíàëèçàöèè áåëêîâîгî ïèòàíèÿ íàñåëåíèÿ è ðàññìàòðèâàåìыì âî âñåì 
ìèðå â êà÷åñòâå âàжíåéøåгî эëåìåíòà â îòíîøåíèè ëèêâèäàöèè äåфèöèòà áåëêà â 
äîñòàòî÷íî êîðîòêèå ñðîêè è óñòðàíåíèÿ êà÷åñòâåííîé íåïîëíîöåííîñòè ïðîäóêòîâ 
ïèòàíèÿ, ÿâëÿåòñÿ èñïîëüçîâàíèå íîâыõ èñòî÷íèêîâ áåëêà. Нàèáîëåå ïåðñïåêòèâíы 
ñ эòîé òî÷êè çðåíèÿ, íàðÿäó ñ ìîëî÷íыìè, áåëêè, ïîëó÷àåìыå èç ñîåâыõ áîáîâ 
[1]. Ñóùåñòâóåò äîñòàòî÷íî äîêàçàòåëüñòâ òîгî, ÷òî ïîòðåáëåíèå ñîåâыõ áåëêîâыõ 
ïðîäóêòîâ ïîëîжèòåëüíî îòðàжàåòñÿ íà çäîðîâüå ëþäåé. Ïî äàííыì ëèòåðàòóðы, 
ñîåâîå ìîëîêî – ñëîжíàÿ ìíîгîêîìïîíåíòíàÿ ñèñòåìà, ñîäåðжàùàÿ жèçíåííî 
íåîáõîäèìыå âåùåñòâà äëÿ ðàçâèòèÿ ìîëî÷íîêèñëыõ áàêòåðèé: áåëêè – 4,0 %, 
жèðы – 1,35 %, óгëåâîäы – 3,1 %, ñðåäè êîòîðыõ îêîëî 1,0 % ñîñòàâëÿþò ñîåâыå 
îëèгîñàõàðèäы (ñòàõèîçà è ðàфèíîçà), âèòàìèíы гðóïïы Â (Â1 è Â2), âèòàìèí ÐÐ 
[2]. Â ñâÿçè ñ эòèì ïðåäëàгàþòñÿ íîâыå ïîäõîäы è ðàçðàáàòыâàþòñÿ íîâыå òåõ-
íîëîгè÷åñêèå ïðîöåññы äëÿ ïðîèçâîäñòâà êîìáèíèðîâàííыõ ìîëî÷íыõ ïðîäóêòîâ 
ïèòàíèÿ. Ñîçäàíèå êîìáèíèðîâàííыõ ìîëî÷íыõ ïðîäóêòîâ, â êîòîðыõ ÷àñòü ìîëîêà 
çàìåíåíà ñîåâыì áåëêîì, â ìèðîâîé ïðàêòèêå ðåøàåò îäíîâðåìåííî äâå ïðîáëåìы: 
ðàñøèðåíèå ñыðüåâîé áàçы ïðîèçâîäñòâà çà ñ÷åò áыñòðî âîçîáíîâëÿåìîгî ðàñ-
òèòåëüíîгî ñыðüÿ è óâåëè÷åíèå àññîðòèìåíòà ïðèíöèïèàëüíî íîâыõ ïðîäóêòîâ. 
Эòè ïðîáëåìы òàêжå àêòóàëüíы è äëÿ Ðåñïóáëèêè Ìîëäîâà. Â Ìîëäàâñêîì иÏÒ 
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âåäóòñÿ íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèå ðàáîòы ïî ðàçðàáîòêå òåõíîëîгèè ïðîèçâîäñòâà 
êîìáèíèðîâàííыõ ñыðîâ ñ íèçêîé òåìïåðàòóðîé âòîðîгî íàгðåâàíèÿ. 

Îäíèì èç âàжíåéøèõ эëåìåíòîâ òåõíîëîгè÷åñêîгî ïðîöåññà ïðè âыðàáîòêå 
фåðìåíòèðîâàííыõ ìîëî÷íыõ ïðîäóêòîâ ÿâëÿåòñÿ èñïîëüçîâàíèå áàêòåðèàëüíыõ 
çàêâàñîê. Êà÷åñòâî ñыðîâ â çíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè çàâèñèò îò ñâîéñòâ ïðèìåíÿåìыõ 
øòàììîâ ìîëî÷íîêèñëыõ áàêòåðèé, âõîäÿùèõ â ñîñòàâ áàêòåðèàëüíыõ çàêâàñîê, 
êîòîðыå äîëжíы: îáåñïå÷èòü âыðàáîòêó ìîëî÷íîé êèñëîòы, àðîìàòè÷åñêèõ âåùåñòâ 
è äâóîêèñè óгëåðîäà, ïðîòåîëèç áåëêîâ, ðàçëîжåíèå жèðà; îáëàäàòü ñïîñîáíîñòüþ 
ê âыðàáîòêå áàêòåðèîöèíîâ, òîðìîжåíèþ ðàçâèòèÿ áîëåçíåòâîðíîé è òåõíè÷åñêè 
âðåäíîé ìèêðîфëîðы; ñîõðàíÿòü ïîâыøåííóþ óñòîé÷èâîñòü ê àíòèáèîòèêàì è 
áàêòåðèîфàгàì [3].

цåëüþ íàøèõ èññëåäîâàíèé áыëî ñîçäàíèå áàêòåðèàëüíîé çàêâàñêè, êîòîðàÿ â 
ïðîèçâîäñòâå êîìáèíèðîâàííîгî ñыðà ñ íèçêîé òåìïåðàòóðîé âòîðîгî íàгðåâàíèÿ 
îáåñïå÷èëà áы íåîáõîäèìыé фåðìåíòàòèâíыé ïðîöåññ è ïîäàâèëà áы â êîíå÷íîì 
ïðîäóêòå ñïåöèфè÷åñêèé ñîåâыé ïðèâêóñ è çàïàõ, ñ ñîõðàíåíèåì êà÷åñòâåííыõ 
ïîêàçàòåëåé ìîëî÷íîгî ïðîäóêòà. 

Îñíîâíыìè çàäà÷àìè ïðîâîäèìыõ íàìè èññëåäîâàíèé áыëè: 
• ìîäèфèöèðîâàòü ñîçäàííóþ ðàíåå íàìè áàêòåðèàëüíóþ çàêâàñêó âêëþ÷åíèåì 

â íåå äîïîëíèòåëüíî àðîìàòîîáðàçóþùåгî øòàììà;
• èñïîëüçîâàòü íîâóþ çàêâàñêó ïðè ïðîèçâîäñòâå êîìáèíèðîâàííîгî ñыðà;
• ïîêàçàòü ñîîòâåòñòâèå êà÷åñòâà âыðàáîòàííîгî ñыðà ñóùåñòâóþùèì òåõíè-

÷åñêèì òðåáîâàíèÿì.

Мàòåðиàлы и мåòîäы 
Â ðàáîòå èñïîëüçîâàíы ñåëåêöèîííыå øòàììы Lactococcus lactis ssp. lactis,  

Lactococcus lactis ssp. cremoris, Lactococcus lactis ssp. lactis biovar diacetylactis èç 
Îòðàñëåâîé Êîëëåêöèè ìåñòíыõ øòàììîâ ìîëî÷íîêèñëыõ îðгàíèçìîâ Ìîëäàâñêîгî 
иÏÒ, êîòîðыå áыëè èçîëèðîâàíы èç ñïîíòàííîé ìèêðîфëîðы ìåñòíîé ñàìîêâàñíîé 
ìîëî÷íîé ïðîäóêöèè.

Ñåëåêöèÿ øòàììîâ ìîëî÷íîêèñëыõ áàêòåðèé, ñîñòàâëåíèå êîìáèíàöèé øòàììîâ 
äëÿ áàêòåðèàëüíыõ çàêâàñîê áыëè ïðîâåäåíы îáùåïðèíÿòыì ìåòîäîì, èñïîëüçó-
åìыì âî ìíîгèõ ñïåöèàëèçèðîâàííыõ èíñòèòóòàõ, â ò. ÷. Ðîññèè [4], à òàêжå íà îñ-
íîâå èíñòðóêöèé, ðàçðàáîòàííыõ â ëàáîðàòîðèè ïî ïåðåðàáîòêå ìîëîêà è ìÿñà иÏÒ.

Ðàçðàáîòêà òåõíîëîгèè ïðîèçâîäñòâà è âыðàáîòêà ëèîфèëèçèðîâàííîé áàêòå-
ðèàëüíîé çàêâàñêè ïðîâåäåíà ñîгëàñíî òðåáîâàíèÿì íîðìàòèâíîé äîêóìåíòàöèè 
Ðåñïóáëèêè Ìîëäîâà [5].

Ìàññîâàÿ äîëÿ âëàгè ñóõîé çàêâàñêè îïðåäåëÿëàñü ïî ÃÎÑÒó 3626-79.
Âîññòàíîâëåíèå ñóõîé çàêâàñêè, ñîгëàñíî ìåòîäàì ÒÓ 07-00411795-079:2005 

«Áàêòåðèàëüíыå çàêâàñêè»; êèñëîòíîñòü âîññòàíîâëåííîé çàêâàñêè îïðåäåëÿëàñü 
òèòðîìåòðè÷åñêèì ìåòîäîì ïî ÃÎÑÒó 3624-92. Îïðåäåëåíèå íàëè÷èÿ â çàêâàñêå 
äèàöåòèëà ïðîâîäèëîñü ïî êðåàòèíîâîé ïðîáå [4].

Рåзóльòàòы и их îбñóжäåíиå
Â íà÷àëå èññëåäîâàíèé äëÿ âыðàáîòêè êîìáèíèðîâàííîгî ñыðà áыëà èñïîëüçî-

âàíà ñîçäàííàÿ â иÏÒ çàêâàñêà, ïðåäíàçíà÷åííàÿ äëÿ ñыðîâ ñ íèçêîé òåìïåðàòóðîé 
âòîðîгî íàгðåâàíèÿ, âыðàáîòàííыõ èç êîðîâüåгî ìîëîêà. Çàêâàñêà ñîñòàâëåíà ïî 
êëàññè÷åñêîìó òèïó íà îñíîâå ìíîгîøòàììîâîé ïîëèâèäîâîé êîìáèíàöèè, ñîñòî-
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ÿùåé èç êóëüòóð Lactococcus lactis ssp. lactis,  Lactococcus lactis ssp. cremoris, 
Lactococcus lactis ssp. lactis biovar diacetylactis [6]. иñïîëüçóåìàÿ íàìè çàêâàñêà 
îáåñïå÷èëà òåõíîëîгè÷åñêèé ïðîöåññ âыðàáîòêè êîìáèíèðîâàííîгî ñыðà, íî ïðè 
äåгóñòàöèè гîòîâîгî ïðîäóêòà áыë îòìå÷åí ñèëüíыé çàïàõ è ïðèâêóñ ñîè, îñîáåííî 
â âàðèàíòå ñ 50 % ñîäåðжàíèåì ñîåâîгî áåëêà.

иçâåñòíî, ÷òî âàжíåéøèìè êîìïîíåíòàìè, îïðåäåëÿþùèìè õàðàêòåðíыé 
àðîìàò ìîëî÷íîêèñëыõ ïðîäóêòîâ ÿâëÿþòñÿ äèàöåòèë è àöåòîèí – ïðîäóêòы жèç-
íåäåÿòåëüíîñòè ìîëî÷íîêèñëыõ áàêòåðèé [7, 8, 9]. Â ìîëî÷íîé ïðîìыøëåííîñòè 
äëÿ ñèíòåçà àðîìàòè÷åñêèõ âåùåñòâ íàðÿäó ñ äðóгèìè èñïîëüçóþò è øòàììы  
Lactococcus lactis ssp. lactis biovar diacetylactis [4, 8]. Ïîэòîìó äëÿ óëó÷øåíèÿ 
âêóñà è çàïàõà êîìáèíèðîâàííîгî ñыðà íàìè áыëè ðàçðàáîòàíы âàðèàíòы, êîòîðыå 
âêëþ÷àþò â îñíîâíóþ êîìáèíàöèþ, ñîñòîÿùóþ èç øòàììîâ Lactococcus lactis 
ssp. lactis,  Lactococcus lactis ssp. cremoris, Lactococcus lactis ssp. lactis biovar 
diacetylactis, äîïîëíèòåëüíыé øòàìì Lactococcus lactis ssp. lactis biovar diacety-
lactis èç êîëëåêöèè иÏÒ, õàðàêòåðèçóþùèéñÿ ñëàáыì êèñëîòîîáðàçîâàíèåì, íî 
îòëè÷àþùèéñÿ âыñîêîé ñïîñîáíîñòüþ ïðîäóöèðîâàòü àðîìàòè÷åñêèå âåùåñòâà. 
иçâåñòíî, ÷òî çàêâàñî÷íàÿ ìèêðîфëîðà îñóùåñòâëÿåò ïðåîáðàçîâàíèå îñíîâíыõ 
êîìïîíåíòîâ ìîëîêà âî âêóñîâыå, àðîìàòè÷åñêèå è áèîëîгè÷åñêè àêòèâíыå âåùå-
ñòâà ñыðíîé ìàññы, ó÷àñòâóåò â фîðìèðîâàíèè êîíñèñòåíöèè, ñòðóêòóðы è ðèñóíêà 
ñыðà, à òàêжå ïîäàâëÿåò ðîñò îïàñíыõ äëÿ êà÷åñòâà ñыðà è çäîðîâüÿ ïîòðåáèòåëåé 
ìèêðîîðгàíèçìîâ [10]. Нàøè èññëåäîâàíèÿ áыëè íàïðàâëåíы íà ïîèñêè ñïîñîáîâ 
ïîäàâëåíèÿ ñïåöèфè÷åñêîгî ñîåâîгî çàïàõà â êîíå÷íîì ïðîäóêòå – ñыðå, äëÿ ÷åгî 
è áыëè ðàçðàáîòàíы íîâыå âàðèàíòы êîìáèíàöèè ñ äîáàâëåíèåì ìåñòíîгî øòàììà 
Lactococcus lactis ssp. lactis biovar diacetylactis èç êîëëåêöèè íàøåгî èíñòèòóòà. 
Áыëè ñîñòàâëåíы è èçó÷åíы ñëåäóþùèå âàðèàíòы:

âàðèàíò i: îñíîâíàÿ êîìáèíàöèÿ + 10 % êóëüòóðы Lactococcus lactis ssp. lactis 
biovar diacetylactis;

âàðèàíò ii: îñíîâíàÿ êîìáèíàöèÿ + 20 % êóëüòóðы Lactococcus lactis ssp. 
lactis biovar diacetylactis.

Нà îñíîâå ïîëó÷åííыõ íàìè êîìáèíàöèé âыðàáîòàíы äâà âèäà ëàáîðàòîðíыõ 
çàêâàñîê, êîòîðыå áыëè èññëåäîâàíы ïî êîìïëåêñó êà÷åñòâåííыõ ïîêàçàòåëåé äëÿ 
çàêâàñîê, èñïîëüçóåìыõ ïðè ïðîèçâîäñòâå ñыðîâ ñ íèçêîé òåìïåðàòóðîé âòîðîгî 
íàгðåâàíèÿ [5].

Óñòàíîâëåíы ñëåäóþùèå õàðàêòåðèñòèêè çàêâàñêè  âàðèàíòà i: ñгóñòîê – 
ïëîòíыé îäíîðîäíыé; òèòðóåìàÿ êèñëîòíîñòü - 91ÎÒ; ïðè ùåëî÷íîé ðåàêöèè ïîÿâ-
ëåíèå èíòåíñèâíîé ðîçîâîé îêðàñêè ÷åðåç 9 ìèíóò, ÷òî äîêàçыâàåò àêòèâíîå îáðà-
çîâàíèå àðîìàòè÷åñêèõ ñîåäèíåíèé (äèàöåòèë + àöåòîèí); îðгàíîëåïòèêà – ÷èñòыé 
êèñëîìîëî÷íыé âêóñ ñ âыðàжåííыì àðîìàòîì. Çàêâàñêà âàðèàíòà ii õàðàêòåðèçîâà-
ëàñü îáðàçîâàíèåì ñëàáîгî ñгóñòêà, ÷òî íå ñîîòâåòñòâóåò îáùåïðèíÿòыì íîðìàì, 
ò. å. íàèáîëåå îïòèìàëüíîé îêàçàëàñü êîìáèíàöèÿ ïåðâîгî âàðèàíòà. Нà îñíîâå 
эòîé êîìáèíàöèè áыëà âыðàáîòàíà îïыòíàÿ ïàðòèÿ ëèîфèëèçèðîâàííîé çàêâàñêè 
è èçó÷åíы åå фèçèêî-õèìè÷åñêèå è ìèêðîáèîëîгè÷åñêèå ñâîéñòâà (òàáë. 1).

Ïî äàííыì òàáëèöы âèäíî, ÷òî îðгàíîëåïòè÷åñêèå, фèçèêî-õèìè÷åñêèå è ìè-
êðîáèîëîгè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ïîëó÷åííîé çàêâàñêè ñîîòâåòñòâóþò íîðìàòèâíыì 
òðåáîâàíèÿì, à ïîêàçàòåëü, óêàçыâàþùèé âðåìÿ ïîÿâëåíèÿ èíòåíñèâíîгî ðîçîâîгî 
îêðàøèâàíèÿ ïî ùåëî÷íîé ïðîáå, ïîäòâåðжäàåò çíà÷èòåëüíîå ñîäåðжàíèå àðîìà-
òè÷åñêèõ âåùåñòâ â çàêâàñêå.
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Òàáëèöà 1

Хàðàêòåðиñòиêà бàêòåðиàльíîй зàêâàñêи äлÿ êîмбиíиðîâàííых ñыðîâ

tablå 1

Bacterial leaven characteristics for combined cheese

Пîêàзàòåли Хàðàêòåðиñòиêà Íîðмà

Лиîфилизиðîâàííàÿ зàêâàñêà

Âíåøíèé âèä è êîíñèñòåí-
öèÿ

Òàáëåòêà êîìïàêòíàÿ

цâåò Áåëыé ñ êðåìîâыì îòòåíêîì

Âêóñ è çàïàõ
Êèñëîìîëî÷íыé, ïðèÿòíыé ñî ñïåöèфè÷åñêèì àðîìàòîì 

фåðìåíòèðîâàííîгî ìîëîêà

Ïðîäîëжèòåëüíîñòü âîññòà-
íîâëåíèÿ

18 ÷àñîâ Нå áîëåå 20 ÷àñîâ

Àêòèâíîñòü 6 ÷àñîâ Нå áîëåå 8 ÷àñîâ

Êèñëîòíîñòü, ÷åðåç 24 ÷àñà 
êóëüòèâèðîâàíèÿ íà ìîëîêå

89 ÎÒ Нå áîëåå 105 ÎÒ

Ìàññîâàÿ äîëÿ âëàгè 3,8 % Нå áîëåå 5 %

Ìèêðîñêîïè÷åñêèé ïðåïàðàò 
îжèâëåííîé êóëüòóðы

Äèïëîêîêêè, öåïî÷êè êîêêîâ, ñïåöèфè÷åñêèå äëÿ 
Lactococcus lactis ssp. lactis,  Lactococcus lactis ssp. 
cremoris, Lactococcus lactis ssp. lactis biovar diacetylactis

Êîëè÷åñòâî жèçíåñïîñîáíыõ 
ìîëî÷íîêèñëыõ áàêòåðèé, 
ÊÎе â 1 г çàêâàñêè

7 õ 109 Нå ìåíåå 1,0 õ 108

Пðîизâîäñòâåííàÿ зàêâàñêà 

Ïðîäîëжèòåëüíîñòü îáðàçî-
âàíèÿ ñгóñòêà (ïðè âíåñåíèè 
2 % êóëüòóðы)

10 ÷àñîâ 10 – 12 ÷àñîâ

Òèòðóåìàÿ êèñëîòíîñòü 90 °Ò 80 – 90 °Ò

Îðгàíîëåïòè÷åñêèå ñâîéñòâà
Ðîâíыé, ïëîòíыé, êîëþùèéñÿ, îäíîðîäíîé êîíñèñòåí-
öèè; âêóñ, çàïàõ ÷èñòыé êèñëîìîëî÷íыé ñ àðîìàòîì

Îáðàçîâàíèå àðîìàòè÷åñêèõ 
âåùåñòâ (äèàöåòèë + àöåòî-
èí) ïî ùåëî÷íîé ïðîáå (âðå-
ìÿ ïîÿâëåíèÿ èíòåíñèâíîгî 
ðîçîâîгî îêðàøèâàíèÿ)

9 ìèíóò Нå áîëåå 15 ìèíóò

Ðàçðàáîòàííàÿ íàìè çàêâàñêà áыëà èñïîëüçîâàíà äëÿ âыðàáîòêè îïыòíîé ïàð-
òèè êîìáèíèðîâàííîгî òâåðäîгî ñыðà ñ íèçêîé òåìïåðàòóðîé âòîðîгî íàгðåâàíèÿ, íà 
áàçå êîðîâüåгî ìîëîêà è ñîåâîгî áåëêà â ñîîòíîøåíèÿõ 70 : 30 è 50 : 50 (òàáë. 2).

Ïî äàííыì, ïðåäñòàâëåííыì â òàáëèöå, âèäíî, ÷òî êîìáèíèðîâàííыé ñыð, 
âыðàáîòàííыé íà îñíîâå êîðîâüåгî ìîëîêà è ñîåâîгî áåëêà â ñîîòíîøåíèè 70 : 30, 
ïî âíåøíåìó âèäó, âêóñó, çàïàõó, êîíñèñòåíöèè, ðèñóíêó, öâåòó íå îòëè÷àåòñÿ 
îò ñыðà, âыðàáîòàííîгî èç êîðîâüåгî ìîëîêà. Â ñыðå, âыðàáîòàííîì íà îñíîâå 
êîðîâüåгî ìîëîêà è ñîåâîгî áåëêà â ñîîòíîøåíèè 50 : 50, ïðèñóòñòâóåò ëåгêèé 
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çàïàõ ñîè, êîòîðыé íå óõóäøàåò åгî âêóñîâыå êà÷åñòâà, ò. å. ðàçðàáîòàííàÿ íàìè 
áàêòåðèàëüíàÿ çàêâàñêà îáåñïå÷èëà òåõíîëîгè÷åñêèé ïðîöåññ âыðàáîòêè ñыðà, 
ñîîòâåòñòâóþùèé òåõíè÷åñêèì òðåáîâàíèÿì.

Òàáëèöà 2

Сðàâíиòåльíàÿ îðгàíîлåïòичåñêàÿ хàðàêòåðиñòиêà êîмбиíиðîâàííîгî ñыðà и 
ñыðà из êîðîâьåгî мîлîêà (òâåðäых ñ íизêîй òåмïåðàòóðîй âòîðîгî íàгðåâàíиÿ)

tablå 2

Comparative organoleptical characteristics of combined cheese and cow milk 
cheese (fіrm cheese wіth low temperature of the second heatіng)

Îðгàíîлåïòичåñêиå 
ïîêàзàòåли

Кîмбиíиðîâàííый ñыð из ñмåñи

Сыð из êîðîâьåгî 
мîлîêà

50 % êîðîâьåгî 
мîлîêà:

50 % ñîåâîгî мîлîêà

70 % êîðîâьåгî 
мîлîêà:

30 % ñîåâîгî мîлîêà

Âíåøíèé âèä Âíåøíèé ñëîé áåç êîðêè, ÷èñòыé, гëàäêèé áåç ñëèçè

Âêóñ è çàïàõ

Ñëåгêà êèñëîâàòыé; 
÷èñòыé, êèñëîìî-
ëî÷íыé ñ ëåгêèì 

çàïàõîì ñîè

Ñëåгêà êèñëîâàòыé;  
÷èñòыé, êèñëîìîëî÷íыé

Êîíñèñòåíöèÿ 
Îäíîðîäíàÿ ïî âñåé ìàññå, ñëåгêà ëîìêàÿ íà èçгèáå

Ðèñóíîê Îòñóòñòâóåò

цâåò Áëåäíî-жåëòыé ðàâíîìåðíыé ïî âñåé ìàññå

иññëåäîâàíèÿ, ïðîâåäåííыå íàìè ïî îáùåïðèíÿòîé ìåòîäèêå äëÿ îïðåäåëå-
íèÿ ñòàáèëüíîñòè ìèêðîáèîëîгè÷åñêèõ, фèçèêî-õèìè÷åñêèõ è îðгàíîëåïòè÷åñêèõ 
ïîêàçàòåëåé ïîëó÷åííîгî êîìáèíèðîâàííîгî ñыðà ïîñëå 30 äíåé ñîçðåâàíèÿ ïðè 
òåìïåðàòóðå (12 ± 2 °Ñ) è ïîñëåäóþùåгî õðàíåíèÿ â òå÷åíèå 30 äíåé ïðè òåìïå-
ðàòóðå (4 ± 2 °Ñ), ñîгëàñíî íîðìàòèâàì äëÿ ñыðà ñ íèçêîé òåìïåðàòóðîé âòîðîгî 
íàгðåâàíèÿ, âыðàáîòàííîгî èç êîðîâüåгî ìîëîêà, ïîêàçàëè ïîëíîå ñîîòâåòñòâèå 
äåéñòâóþùèì íîðìàòèâàì. Êîëè÷åñòâî ìîëî÷íîêèñëыõ áàêòåðèé â 1 г ïðîäóêòà 
ñîõðàíèëîñü íà ïåðâîíà÷àëüíîì óðîâíå.

Òàêèì îáðàçîì, ïðîâåäåííыå èññëåäîâàíèÿ ïîêàçàëè, ÷òî ðàçðàáîòàííàÿ íàìè 
çàêâàñêà íà îñíîâå ìåñòíыõ øòàììîâ ìîëî÷íîêèñëыõ áàêòåðèé: Lactococcus lactis 
ssp. lactis, Lactococcus lactis ssp. cremoris, Lactococcus lactis ssp. lactis biovar 
diacetylactis, âêëþ÷àþùàÿ â ò. ÷. è øòàìì Lactococcus lactis ssp. lactis biovar 
diacetylactis, îòëè÷àþùèéñÿ âыñîêîé ñïîñîáíîñòüþ ïðîäóöèðîâàòü àðîìàòè÷åñêèå 
âåùåñòâà, îáåñïå÷èâàåò òåõíîëîгè÷åñêèé ïðîöåññ âыðàáîòêè êîìáèíèðîâàííîгî 
ñыðà íà îñíîâå ìîëîêà è ñîåâîгî áåëêà â ñîîòíîøåíèÿõ 70 : 30 è 50 : 50, ñîîòâåò-
ñòâóþùåгî äåéñòâóþùèì òåõíè÷åñêèì òðåáîâàíèÿì äëÿ òâåðäыõ ñы÷óжíыõ ñыðîâ 
ñ íèçêîé òåìïåðàòóðîé âòîðîгî íàгðåâàíèÿ.
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ЗАСТÎСуÂАÍÍя М²СцЕÂиХ ШТАМ²Â МÎЛÎЧÍÎКиСЛиХ БАКТЕР²Й 
у ÂиРÎБÍицТÂ² СиРу З ÂиКÎРиСТАÍÍяМ СÎЄÂÎГÎ Б²ЛКА

Рåфåðàò

Нà îñíîâ³ âèëó÷åíèõ ³ç ñïîíòàííî¿ ì³êðîфëîðè (ì³ñöåâî¿ ñàìîêâàñíî¿ ìîëî÷íî¿ ïðîäóêö³¿) 
øòàì³â ìîëî÷íîêèñëèõ áàêòåð³é ñòâîðåíî äâà âàð³àíòè çàêâàñêè ç äîäàâàííÿì Lactococcus 
lactis ssp. lactis biovar diacetylactis äëÿ ïîë³ïøåííÿ ñìàêó ³ çàïàõó êîìá³íîâàíîгî ñèðó, 
îòðèìàíîгî íà îñíîâ³ ìîëî÷íîгî òà ñîºâîгî á³ëêà. Âèгîòîâëåíà ë³îф³ë³çîâàíà çàêâàñêà 
(ì³ñòèòü 10 % Lactococcus lactis ssp. lactis biovar diacetylactis) ïîâíîþ ì³ðîþ â³äïîâ³äàº 
âèìîгàì âèðîáíèöòâà ñòàíäàðòíèõ ñèð³â (íà êîðîâ’ÿ÷îìó ìîëîö³) ç íèçüêîþ òåìïåðàòóðîþ 
äðóгîгî íàгð³âàííÿ.

Ê ë þ ÷ î â ³  ñ ë î â à: ìîëî÷íîêèñë³ áàêòåð³¿, çàêâàñêà, ñèð, ñîºâèé á³ëîê.



82 Ì³êðîá³îëîã³ÿ ³ á³îòåõíîëîã³ÿ ¹ 2/2008

Ã. Â. Êîåâ,  е. Ä. Áóðåö,  Ñ. Â. Шâåö,  Ñ. À. Áóðöåâà 

g. v. Coev1,  E. d. Burets1,  s. v. shvets1,  s. a. Burtseva2

1Institute of Food Technology of Moldova
2Academy of sciences of Moldova Institute of Microbiology and Biotechnology,

Sarmisedjetuza str., 20/2, Chishinev, MD 2032, Moldova, tel.:  8 (0363) 22 55 10 20, 
å-mail: icsptia@mail. ru 

utiliZation of loCal laCtiC aCid BaCtEria strains  
for ProduCtion of ChEEsE With using thE soy 

alBuMEn

summary

On the base of the lactic acid bacteria strains  isolated from spontaneous microflorà (lo-
cal sour milk products) two variants of the leaven. With adding  Lactococcus lactis ssp. 
lactis biovar diacetylactis for improvement of the taste and odour of the combined cheese  
received on the base of milk and soya albumen were created. Lyofhylized leaven with 
10 % Lactococcus lactis ssp. lactis biovar diacetylactis was completely  up to the quality, 
requirements at production of standard cheese (on cow milk) with low temperature of the 
second heating.

K e y   w o r d s: lactic acid bacteria, leaven, cheese, soya albumen.




