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ОСОБЕННОСТИ ПРЕДСТАВЛЕННЫХ НА РЫНКЕ БЕЛАРУСИ ЗАКВАСОК 

ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА КИСЛОМОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 

Закваски на рынке Беларуси представлены следующими производителями: «Генезис», 

«Эвиталия», «VIVO», «VITA», РУП «Институт мясомолочной промышленности» и др. [1–6]. 

Кефир, простокваша и ряженка изготавливаются на основе термофильного стрепто-

кокка. Однако отличительными чертами является то, что в кефир добавляется симбиоз не-

скольких видов микроорганизмов (молочнокислых стрептококков и палочек, уксуснокислых 

бактерий, дрожжей), а не только стрептококки; простоквашу изготавливают на основе чи-

стых культур только молочнокислых бактерий; ряженку в отличие от простокваши и кефира 

вырабатывают из топленого молока [7].  

Особенностью заквасок для некоторых йогуртов является наличие в их составе аци-

дофильной палочки. Она обладает выраженными терапевтическими свойствами, однако ее 

применение делает сгусток тягучим, «скользким» и придает излишне кислый вкус. 

Также в некоторых йогуртах используются закваски с добавлением бифидобактерий и 

пропионовокислых бактерий. Пропионовоскислые бактерии синтезируют витамин В12 и обо-

гащают им молочные продукты. Воспроизвести микрофлору бифидобактерий при переза-

квашивании невозможно и крайне сложно создать условия для развития данных культур в 

обычных бытовых приборах.  

В производстве сметаны 15%-ной жирности для получения более плотного сгустка 

допускается вносить в сливки ферментный препарат сразу после внесения закваски либо од-

новременно с закваской.  

Для получения низкожирной сметаны в состав заквасок включают бактерии рода Leu-

conostoc mesenteroides sabsp. cremoris и молочнокислые палочки. Такие закваски отличаются 

способностью синтезировать полимеры, которые повышают вязкость сгустка.  

При производстве творога используются закваски двух типов: закваски, в состав ко-

торых входят мезофильные лактококки, палочки, уксусные бактерии, температурный опти-

мум для которых составляет 26–30ºС; закваски, в состав которых входят лактококки и тер-

мофильные молочные стрептококки, оптимальной температурой для развития которых явля-

ется 30–34ºС. 

Закваски при производстве сыра подбираются таким образом, чтобы ускорить созре-

вание сыра, усилить сырный вкус, замаскировать горечь и предотвратить развитие бактерий 

группы кишечной палочки и маслянокислых бактерий. Наличие пропионовокислых бактерий 

обуславливает формирование крупных глазков. В производстве некоторых мягких сыров ис-

пользуют закваски, состоящие исключительно из лактококков, которые не образуют угле-

кислого газа и ароматических веществ. РУП «Институт мясомолочной промышленности» в 

качестве добавочных культур вместе с основной закваской вносит также Lactobacillus 

fermentum, который усиливает и придает сыру хороший сырный вкус и улучшает рисунок. 
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