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Большую проблему для сыроделия представляет позднее вспучи-

вание, возбудителями которого являются маслянокислые бактерии 

Clostridium tyrobutyricum. Это анаэробные бактерии, они развиваются и 

прорастают из присутствующих в молоке спор, сбраживают лактаты с 

образованием масляной и уксусной кислот, большого количества угле-

кислого газа и водорода [1, 2]. 

Предотвратить дефект позднего вспучивания можно с помощью 

механического удаления спор из молока бактофугированием или мик-

рофильтрацией, а также путем использования нитратов (селитры) или 

натурального консерванта лизоцима [3]. Альтернативой дорогостоящих 

способов и применению химических консервантов являются защитные 

культуры молочнокислых бактерий, как например, ряд штаммов 

Lactococcus lactis ssp. вырабатывают низин, являющийся антибактери-

альным веществом и подавляющим рост клостридий [4, 5]. Таким обра-

зом, целью исследования являлось определение антагонистической ак-

тивности штаммов Lactococcus lactis subsp. cremoris к маслянокислым 

бактериям вида Clostridium tyrobutyricum. Антагонистическую актив-

ность лактококков определяли с помощью отсроченного антагонизма 

методом перпендикулярного штриха на плотной питательной среде 

MRS. Об уровне антагонистической активности судили по длине зоны 

задержки роста тест-штаммов: ˂10 мм – низкий уровень, 10-15 мм – 

средний уровень,  >15 мм – высокий уровень. 

Исследованы антагонистические свойства 9 штаммов Lactococcus 

lactis subsp. cremoris (990 M-A, 993 M-A, 994 M-A, 1224 M-A, 2717 M-A, 

2721 M-A, 2818 M-A, 2826 M-A, 743 M-A) из республиканской коллек-

ции промышленных штаммов заквасочных культур и их бактериофагов 

к 6 штаммам маслянокислых бактерий вида Clostridium tyrobutyricum, и 

проведена сравнительная оценка антагонистической активности по 

среднему значению величины зоны задержки роста тест-штаммов мас-

лянокислых бактерий. Результаты исследования представлены на ри-

сунке. 
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Рисунок – Сравнительная характеристика антагонистической 

активности штаммов Lactococcus lactis subsp. cremoris к 

маслянокислым бактериям 

Как показано на рисунке, штамм Lactococcus lactis subsp. cremoris 

2717 М-А обладает низким уровнем антагонистической активности к 

маслянокислым бактериям (8,7 мм), штаммы Lactococcus lactis subsp. 

cremoris 990 M-A, 993 M-A, 994 M-A, 1224 M-A, 2721 M-A, 2818 M-A, 

2826 M-A – средним (11,3-15,0 мм), а Lactococcus lactis subsp. cremoris 

743 М-А – высоким (17,7). 

Использование штаммов с высоким и средним уровнем антагони-

стической активности при конструировании консорциумов для сыров 

позволит получить комбинации, обладающие защитными свойствами в 

отношении маслянокислых бактерий. 

Таким образом, установлено, что штаммы Lactococcus lactis subsp. 

cremoris 990 M-A, 993 M-A, 994 M-A, 1224 M-A, 2721 M-A, 2818 M-A, 

2826 M-A, 743 M-A перспективно использовать как защитные культуры 

при изготовлении сыров, чтобы снизить риски возникновения порчи. 
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